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İKİ YIL ÜST ÜSTE MARKA DEĞERİNİ 
EN FAZLA ARTIRAN TÜRK BANKASI 


Ziraat Bankası, Brand Finance tarafından gerçekleştirilen 
“Dünyanın En Değerli 500 Banka Markası-2018” 
araştırmasına göre, marka değerini geçen yıl olduğu gibi 
bu yıl da en fazla artıran* Türk bankası oldu. 


Hİ ila Üleii P ESAROM TURKEY 
Alkolsüz içecekler, Dondurmalar, Şekerlemeler, Süt Ürünleri, Unlu mamuller için; Giciaie Aroma Sanayi ve Ticaret AŞ 
Aromalar, Emülsiyonlar, Compoundlar, Stabilizatörler DES San.Sitesi, 110. Sok. No24 

Ümraniye / İstanbul 

gi. .. . 2 . |» .. .. TEL: 4900121631454 34 
İnovatif ürünler ve işletmeniz ile ilgili her türlü konuda FAX: 4900 2163145435 
infoesaromturkey.com. 
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i BİLİNMEYEN YÖNLERİYLE 
8 PERSPEKTİF KEÇİ SÜTÜ 
Türkiye Gıda Sanayii © 
Necdet Buzbaş İşverenleri Sendikası 
TÜGİS Yönetim Kurulu Başkanı es 
DİL, AĞRIYAN DİŞE GİDER 20 TÜGİS 57.YAŞINA 
DUAYENLERİ ANARAK 
GİRDİ. 
au ROK RAMA R ARA LERE ALA A AKYA 24 AV.HALUKELDEM'DEN 
KISA HABERLER TÜGİS İLE BİRLİKTE GIDA 26 GIDABİLYÖNETİM 
dan sağ MESZLATINE İL. KURULU BAŞKANI DR. 
e Uno'dan sağlıklı beslenenlere özel antik SANAYİNİN GELİŞMESİNİ ŞI . 
tahıl sandviç ekmeği! DİNLEDİK. MEHMET ÇETİN DURUK İLE 
i > IBATECH FUARI HAKKINDA 
e Vivident Full Fresh Rulo Paket SOHBET ETTİK. 


e Türkiye'nin ilk yumuşak şekerinden 
yepyeni bir lezzet Tofita Limon 


e PİNKBERRY'den NAR lezzeti 


“Dünya Tarımı nereye Gidiyor?” paneli 
Boğaziçi üniversitesi mezunlar Derneği'nde 
gerçekleşti 


« 2017-2018 yılına ait şeker kotası 2 milyon 
670'bin ton olarak tespit edildi 


e Mondelöz International Türkiye'ye Yeni 


İhracat Müdürü 

e Pinar Değirmencioğlu, Temel İhtiyaç 30 ETKİNLİK: 

Derneği'nde CEO olarak göreve başladı. AROMALARIN GİZEMLİ DÜNYASI 
İSTANBUL FLAVOURDAY... 
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edilör 


Olasılıklar ve hedefler a 


arım ve Sanayi Devriminden bu yana kaynakların azalması ve bunlarla 
ip sürdürülebilirliği konusu insanoğlunu çözüm arayışlarına 
yöneltmiştir. Doğamızda var olan merak duygusuyla insanlık yeni keşiflere 
gebeyken sürdürülebilir hedefler için çalışmanın yanında, yaşam denklemleri 
arasında geleceğe de hazırlanıyor. 


Teknolojiler ve inovatif yaklaşımlarla verimi arttırmaya yönelik gelişmelerin 
karşımıza çıkmasının yanı sıra bilgi, davranışlara entegre olamadığında da 
dünyada sürdürülebilirlik kavramı dolambaçlı yollara dönebiliyor. 


Bu kapsamda TÜGİS Başkanı Necdet Buzbaş gıda bilincinin arttırılmasına yönelik 
çalışmaların öncelikle okullarda ve dolayısıyla bireylerin hanelerinde başlaması 
gerektiğinin altını çizerek, eğitim aracı olarak kullanılmasına yönelik tavsiyelerini 
aktardı. Aynı zamanda Perspektif köşesinde dünya devlerinin değişen teknolojiler 
konusunu ve yapay zeka boyutunu rakamlarla açıklayarak ülkemizin de ulaşması 
gereken seviyeyi gösterdi. 


Ülkemizin dünya ile yarışında önemli bir yeri olan Kalkınma Bakanlığı'nın 

11. Kalkınma Hedefleri kapsamında düzenlediği toplantıda refah seviyesi artan 
bir toplum adına hedefler ve çözüm önerileri sunuldu. Sektörümüze katkıda 
bulunabilmek adına bu yaşamsal konuya dair dergimizde de bir yazı dizisi 
oluşturduk. 


Gıdalara tat ve zenginlik veren aromaların önemini vurgulamak ve aromalar 
dünyasına kapı aralamak üzere AREP tarafından düzenlenen İSTANBUL 
FlavourDay etkinliğinin detaylarını sizlere ulaştırdık. Süt ve süt ürünleri bu 
ayın ana konusu olmasından dolayı sütteki bilgi kirliliğini ele alarak, genel bir 
bakışla anne sütü, keçi sütü, arı sütü ve sağlık etkilerini de irdeledik. Konunun 
uzmanlarından aldığımız süt ve et ilişkisindeki rakamsal verileri bu sayımızda 
sizlerle paylaştık. 


Yeşil vadi bölümümüzde organik tarım ve geleceğe yönelik olasılıkları 
değerlendirdik. 


Gıda sanayinin 57 yıldır içinde ve yanında olan TÜGİS'in yeni yaşını kutlar, başarılar 
dileriz. 


Sürdürülebilir bir dünya için daha nice el ele yıllar... 


Saygılarımla 
Aydan Kırışoğlu 


Gıda Türk dergisi, Basın Ahlak Kuralları'na göre yayınlanmaktadır. 
Yazı, Fotoğraf ve İllüstrasyonlar izinsiz kullanılamaz. 
Tüm reklamların sorumluluğu reklam veren firmalara, yazılardaki görüşler ise 
yazarlarına aittir. 


Gıda Gürk 


GIDA TÜRK DERGİSİ 
IMTİYAZ SAHİBİ VE YAZI İŞLERİ MÜDÜRÜ 
'AYDAN KIRIŞOĞLU 


GENEL YAYIN YÖNETMENİ 
AYDAN KIRIŞOĞLU 
aydankegidaturk.com.tr 


TASHİH 
ELİF DEMİR BENZET 


ART DİREKTÖR 
BELMA KUYUCU 


YAYIN KURULU 
YAYIN KURULU BAŞKANI 
NECDET BUZBAŞ 
TÜGİS Yönetim Kurulu Başkanı 


BİLİMSEL DANIŞMA KURULU BAŞKANI 
PROF. DR. BERAAT ÖZÇELİK 
ITÜ. KİMYA VE METALURJİ FAKÜLTESİ 
DEKANI 


MEVZUAT VE GIDA HUKUKU 
HALİS KORKUT 


DANIŞMA KURULU ÜYELERİ 
MERİH KORKUT 

MUSTAFA BİLİKÇİ 

(SULTAN ET YÖN, KRL BŞK) 

CAFER FINDIKOĞLU 

MEHMET ÇETİN DURUK 
(GIDABİL YÖN.KRL.BŞK,) 
“OKYAR YAYALAR (ÇEVKO YÖN.KRLEŞK,) 

IRFAN DEMİRYOL 

KADİRYE KAHRAMAN 


ÇÖZÜM ORTAKLARI 
Karadeniz Ekonomi 
Murat Gürsoy 


KIRIŞOĞLU YAYINCILIK HİZMETLERİ 
Kozyatağı Mahallesi, Sarı Kanarya Sokak, 
Byoffice Plaza, No: 14 K:7 Kadıköy/İstanbul 
0216 906 0025 


BASKI: Aktif Matbaa ve Reklam Hizmetleri 
www.facebook/wwwgidaturk.com.tr 
wwwgidaturk.comitr 
wwwgidaturk.twitter.com 
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tiği Ey Ki 


iin ia si 


Mükemmel tat deneyiminizi 
ertelemeyin 


İçecek ve gıda endüstrisinde önde gelen aroma, aroma hammaddeleri ve botanik 
ekstrakt tedarikçilerinden Beli Flavors & Fragrances, mükemmel tadı oluşturmak 
konusunda büyük bir tutkuya sahiptir. 


Kazanan ve beğenilen ürünler üretmek adına, yenilikçi ürün konseptleri ve 
işlevsel çözümler yaratarak müşterilerimize ilham kaynağı olmak en büyük 
hedeflerimizdendir. 


Teknaroma Temsilcilik İç ve Dış Tic. Ltd. Şti. 


Tel: 4-90.216.688.83.03 
E-Mail: info&teknaroma.com'tr 


Necdet Buzbaş li 
TÜGİS Yönetim Kurulu Başkanı 
'necdet.buzbas/âtugis.org.tr 


perspeklil 


Necdet Buzbaş'la FARKLI AÇIDAN 


DİL, AĞRIYAN DİŞE GİDER 


Forumu'nda ABD, Başkanlarının katılımıyla gövde gösterisi 

yaptı. Ancak Başkanın konuşmasından çok dikkat çekici 
olanı ABD Ticaret Bakanı Wilbar Ross'inkiydi. Ross önce, Çin'in 
2025 planı doğrultusundaki ileri teknoloji hedeflerinin tehdit 
olduğunu anlatarak söze başladı. Yapay zekadan, elektrikli 
araçlara kadar, Çin'in pazar büyüklüğü avantajını kullanarak 
dünya lideri olma hedefinin rahatsız edici olduğunu açıkça ifade 
etti. Çin'in teknoloji transferi yolunun yanlış olduğunu, fikri 
mülkiyet haklarının ihlal edildiğini de ekledi. 


B uyılın Ocak ayı içerisinde Davos'ta yapılan Dünya Ekonomi 


Dünyamız önüne geçilemeyecek hızda değişmekte, yeni 
teknolojilerin yayılması söz konusu olduğunda korumacı 
tedbirler ile önüne geçmek mümkün olamamaktadır. Düne 
kadar ucuz, taklit ürünlerinden (imitasyon) söz edilen Çin 
imitasyondan inovasyona giden süreci son derece ii 
yönetmeye de devam ediyor. İleri teknoloj 
sanayi ihracatındaki payını yüzde 5'lerden yüzde 33'lere taşıdı. 
ABD 153 milyar dolarlık (Türkiye'nin yıllık ihracatının tamamı) 
yüksek teknolojili ürün ihracatı yaparken Çin'inki 496 milyar 
doları buldu. Çin bir yandan inovasyon odaklı büyüme sürecine 
yoğunlaşırken diğer yandan yeni teknolojilerin geliştirilmesini de 
gündeminde sıcak tutuyor. 


İmitasyondan inovasyona geçiş sürecini nasıl başardı Çin? AR-GE 
harcamalarına bakmak yeterli. Son 15 yılda AR-GE harcamalarını 
30 milyar dolardan 408 milyar dolara çıkardı, buralardan net 
faydalar sağlandı. Nitekim son üç yılda Çin'de girişim sermayesi 
yatırımları da 10 katına çıktı. Eskiden ilk beş unicom'un (bir 
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milyar doları aşan start up'lar) tamamı Amerika'dan çıkarken artık 
bunların ikisi Çin'den çıkmaya başladı. 


İnovasyonun (ticarileştirilmiş buluş) nereden çıkacağının 

pek kestirilemediği dünyamızda, biz de artık ihracat odaklı 
kalkınmadan inovasyon odaklı kalkınmaya geçersek yüksek 
teknolojili ürün sayımızı artırabiliriz. Bunu başarabilmek için 
üniversitelerimizin bilimsel araştırmalara (AR-GE) fazlaca zaman 
ayıran yapıya kavuşturulmaları gereklidir. Tematik yapıdaki 
üniversiteler bunun için gereklidir, inovasyonu besleyecektir. 


Ülkemizde 196 üniversite bulunmasına karşın, dünya 
üniversitelerini çeşitli yöntemlerle sıralayan değerlendirmelerde 
ne yazık ki hiçbir üniversitemiz dünyanın ilk yüz üniversitesi 
içinde yer alamıyor. 


İlk 500 listesine giren üniversitelerimizin, beş yıllık sürede 
yaptığı yayın sayısı 7 bin iken, bu sayı Harvard'da üretilen makale 
sayısının ancak 1/20'ine denk gelebilmektedir. 


Ocak ayı içinde ABD'nin Ulusal Bilim Kurulu (NSF) bilim ve 
teknoloji göstergelerini açıkladığı bir rapor yayınladı. Raporun en 
dikkat çekici taraflarından biri bilimsel yayın istatistikleriydi. İlk 
kez Çin, ABD'nin önüne geçerek bilimsel yayın üretiminde dünya 
lideri oldu. 


İşte dilin aradığı, diş burada... Üretken üniversite (AR-GE), 
bilimsel ümseyen inovasyon ve teknoloji geliştirme, yüksek 
teknolojili ürünlerde liderlik. 


Kalın sağlıcakla, 


“Sg 
aromsg | 


zin tam isteğiniz lezzete ulaşması için gereken arofna özen 

müşterilerimizin bulunduğu bölgelerdeki üretim stratejil 

çikarak size yepyeni alternatifler sunar, kâh iki lezzeti birbirine harmanlar, kâh çok amaçlı aromalar yaratı 
olarak, dilinizden anlayan yaratıcı lezzet ortağınız olarak çalışırız. 


aromsa” 


Aromsa Besin Aroma ve Katkı Maddel 


i Sanayi ve Ticaret A.Ş. 
d. 70 k.No 704 414 5€ Kocaeli T: (262) 326 11 


ZAO Aromsa Chap !, 8th Floor, Moscow, Russia T4P: #74 a 5 S4 

E: moscow officeğintaromsa.cor 

Aromsa Gmb de Diesel Strass dustriegeb D,4 mer am Rhein, Germany T: 449 282 76 5 
E: aroms a.de 


Recogrised far enceoncu - 
ğe KalBer 


UNO'DAN SAĞLIKLI BESLENENLERE ÖZEL 
ANTİK TAHILLI SANDVİÇ EKMEĞİ! 


Türkiye'nin ilk ve lider paketli ekmek 
markası UNO, geleneksel sandviç 
ekmeğinin dışına çıkarak, sağlıklı 
beslenme vizyonuyla hazırladığı 
sandviç ekmeğini tüketicilerinin 
beğenisine sundu. Tam tane tahıllı 
buğday unundan üretilen ve farklı tahıllar ekleyerek geliştirilen Uno Premium 
Tam Buğdaylı Kinoa ve Çiya Tohumlu sandviç ekmeği, daha yoğun buğday tadına 
hakimken, içeriğinde kullanılan tahılarla da daha zengin besin değerlerine sahip. 
Tahıl tanesinin kepek, endosperm ve rüşeym katmanlarının ayrıştırılmadan 
kullanıldığı bu üründe, tahıllar ayrıştırılmadığı için besin değerlerini koruyor ve 
yüksek protein, lif, vitamin ve mineraller içeriyor. Bunun yanında ürün içerisinde 
bulunan antik tahıllar da bir çok sağlık faydası içeriyor. Antik bir tahıl olan çiya 
tohumu sahip olduğu yüksek omega 3 özelliği ile kalp ve damar hastalıklarını 
önlemede etkili olurken içerisinde bulunan lif sayesinde kan şekerini düzenliyor. 
Protein açısından en zengin besinlerden biri olan kinoa tohumu ise diğer 
tahıllara kıyasla neredeyse iki kat daha fazla lif içerir. Bu sayede sindirim 
sisteminin düzenlenmesini desteklerken, düşük glisemik endeksiyle de uzun süre 
tok tutuyor. 


Türkiye'nin ilk yumuşak şekerinden yepyeni bir lezzet 
Tofita Limon 


Her anın şekeri Tofita, bahar aylarını, lezzetli yepyeni bir aroma ile karşılıyor. 
Gerçek meyve lezzetlerinin tadına varmak isteyenlerin eğlenceli tadı Kent Tofita 
şimdi de 'Limon' aromasıyla raflarda. Bahar mevsimiyle birlikte lezzetli aromasıyla 
Tofita Limon, yumuşak şeker sevenlerle buluşuyor. Çilek, böğürtlen, vişne ve 
portakaldan sonra 'Limon' aromasıyla Türkiye'de de bir ilk olan Tofita, lezzetli ve 
canlandıran yeni tadıyla da her anın şekeri olarak hep yanınızda. 
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kısa haberler 


“Vivident Full Fresh' Ailesinin En Yenisi: 
Vivident Full Fresh Rulo Paket 


Vivident'in nefes tazeleyen ve sıvı 
dolgusuyla ferahlatan efsane draje sakızı 
“Vivident Full Fresh', yenilenen formülüyle 
“Şimdi Daha Ferah”. 

Kutu ve mega şişeden sonra Vivident Full 
Fresh, yeni rulo formundaki ambalajıyla 
Türkiye sakız pazarında bir ilk! 

Çanta ve cepte taşıma kolaylığı yaratan 
Yeni Vivident Full Fresh rulo paket, 
benzersiz ferahlığı ile aradığınız her an 
yanınızda olacak. 


PINKBERRY NAR LEZZETİ 


Dünyanın en sevilen dondurulmuş yoğurt 
markası Pinkberry, kışa özel lezzetli bir 
seçenek sunuyor. Pinkberry 30'dan fazla 
ek lezzet alternatifleri arasına kışın en 
sevilen mayhoş meyvesi nar da eklendi. 
C vitamini ve demir deposu, kalp dostu 
ve bağışıklık sistemini güçlendiren 
cennet meyvesi nar, Pinkberry lezzeti 

ile buluşuyor. Yoğurttan gelen canlı ve 
aktif kültürleri de bulunduran Pinkberry 
lezzetleri, yüksek fruktozlu mısır şurubu, 
yapay tatlandırıcı ve renklendirici 
içermiyor. 


“HER ŞEKİLDE” 
< . YANINIZDAYIZ! 


| İ Türkiye'de esnek ambalaj sektörünün öncülerinden İspak Ambalaj, 
. farklı şekillere sahip yüzlerce ürünü koruma altına alıyor. 
.. ti - Yeni yatırımları, kaliteli üretimi, yılların uzmanlığı ve 


müşteri bağlılığıyla değerler yaratıyor. 


Özel ambalaj çözümleri için İspak'a güvenebilirsiniz. 
1974'ten bu yana sözümüzü tutmaya devam ediyoruz. 


Kibar Xx İspakAmbalaj 


“DÜNYA TARIMI NEREYE GİDİYOR?” paneli Boğaziçi 
Üniversitesi Mezunlar Derneği'nde gerçekleşti. 


Boğaziçi Üniversitesi değerli 
akademisyenlerinden Prof. Gökhan 
Özertan, Doç. Aslı Helvacıoğlu ve Prof. Arzu 
Tektaş'ın katılımıyla BUBA'nın kurucusu 
olduğu Tarım ve Tarım Teknolojileri Girişimi 
TreeT sponsorluğunda yapılan panele ilgi 
oldukça yoğundu. 

Türkiye'deki tarımı yeniden nasıl 
yorumlayabiliriz, tarıma farklı bir bakış açısı 
nasıl kazandırabiliriz başlıklı konularda 
çözüm odaklı yaklaşımlar paylaşıldı. 
Panelin sponsoru TreeT Tarım ve Tarım Teknolojileri girişimi BUBA BÜMED 
Business Angels iştiraki yeni bir tarım yatırım şirketi. Manisa'nın Salihli İlçesi'nde 
200 dönüm badem bahçesi ile hayata geçen projede konvansiyonel tarımın yanı 
sıra tarıma yön verecek tarım teknolojilerinin projeye dahil edilmesi yatırımın en 
önemli amacını oluşturuyor. TreeT bu alanda Türkiye'de öncü bir girişim olmayı 
ve tarım girişimlerinin, bu girişimlere yapılacak olan yatırımların önünü açmayı 
hedefliyor. 


ŞEKERDE KOTA SİSTEMİ DÜZENLENDİ 
2017 - 2018 yılına ait şeker kotası 2 milyon 
670 bin ton olarak tespit edildi. 

24 Aralık'ta Resmi Gazete'de yayımlanan 696 
Sayılı Kanun Hükmünde Kararname ile Şeker 
Kurumunun kapatılarak tüm görevleri Gıda, 
Tarım ve Hayvancılık Bakanlığına devredildi. 
Bu kapsamda ilk olarak, pancar üreticileri ile 
vatandaşların ve sektörde yer alan tüm şeker 
üreticilerinin hak ve sorumluluklarını koruyacak 
çalışmalar başlatıldı. Bu doğrultuda sektörün 
beklediği bir konu olan ve 4634 Sayılı Şeker Kanunu hükümlerince daha 
önce Şeker Kurulunca tespit edilen şeker kotaları yeniden düzenlendi. Şeker 
üretiminde ve arzında istikrarı sağlamak üzere 2017-2018 pazarlama yılına 
ait şeker kotası 2 milyon 670 bin ton olarak tespit edildi ve şeker üreten 
şirketlere tahsisi yapıldı. 

Bakanlıktan yapılan açıklamada, şirketlerin şeker kotalarının, geçmiş yıllara 
ait üretim, satış ve stok durumları ile mevcut piyasa verileri ve pazarlama 


N | İğ a 
a) 


GIDA TARIM VE HAYVANCILIK 
BAKANLIĞI 


yılına ait öngörüler dikkate alınarak belirlendiği belirtildi ve şunlar kaydedildi: 


“2017 - 2018 pazarlama yılı için belirlenen 2 milyon 670 bin ton 'A Kotası 
Şeker', 2 milyon 403 bin tonu pancar şekeri üreten şirketlere, kanunun 
öngördüğü yüzde 10 sınırı olan 267 bin tonu ise nişasta bazlı şeker üreten 
şirketlere tahsis edilmiştir. Ayrıca güvenlik payı için bulundurulmak üzere 
yüzde 5 oranında 120 bin ton şeker *B Kotası' olarak tespit edilmiştir. 
Gelecek dönemi kapsayan 2018-2019 pazarlama yılına ait şeker kotaları da 
en kısa sürede tespit edilerek kamuoyu ile paylaşılacaktır.” 
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kısa haberler 


Mondelâz International Türkiye'ye 
Yeni İhracat Müdürü 


Türkiye'nin ilk 

500 ihracatçısı 
içerisinde yer alan 

ve 2018 yılında çevre 
ihracat pazarlarının 

da Türkiye'ye 
bağlanmasıyla ihracat 
hacmini arttıran 
Mondelâz International 
Türkiye'nin yeni İhracat 
Müdürü Gürcü Baykam oldu. 

Marmara Üniversitesi Siyaset Bilimi ve 
Kamu Yönetimi bölümünü bitirdikten 
sonra Yıldız Teknik Üniversitesi'nde 
MBA'ini tamamlayan Baykam, daha önce 
Gülaylar Grup'ta İhracat Müşteri Yöneticisi, 
sonrasında Kale grubunda sırasıyla İhracat 
Bölge Satış Temsilcisi, İhracat Bölge Satış 
Şefi ve Avrupa İhracat Müdürü olarak 
görev yapmıştır. Gürcü Baykam, şubat 

ayı itibariyle Mondelöz International 
Türkiye'nin İhracat Müdürlüğü görevine 
atanmıştır. 


Pınar Değirmencioğlu 
TİDER'in CEO'su oldu 


Pınar Değirmencioğlu, Temel İhtiyaç 
Derneği'nde CEO olarak göreve başladı. 
Değirmencioğlu, TİDER modeli ile 
dünyada örnek olmayı hedefliyor. 

Lisans eğitimini ODTÜ İşletme bölümünde 
tamamlayan Değirmencioğlu farklı 
kültürleri keşfetmeyi, spor yapmayı ve 
dans etmeyi çok seviyor. Pınar 
Değirmencioğlu, evli ve bir kız çocuğu 
annesi. 


Bizimkisi 
bir aşk hikayesi! 


“Saftala in ulan” 


— 
YÜKSEK TUZ TÜKETİM 
KALP YETMEZLİĞİ RİSKİNİ İKİYE Mİ KA 


ngiliz Daily Express gazetesinde 

yayınlanan yeni bir araştırmanın 
endişe uyandıran sonuçlarına göre, aşırı 
tuz tüketimi kalp yetmezliği riskini ikiye 
katlıyor şeklindeki haber tartışılmaya 
devam ediyor. Haber kısa süre önce 
tamamlanan ve 2017 yılı Avrupa 
Kardiyoloji Derneği Kongresi'nde, 
Finlandiyalı araştırmacılar tarafından 
sunulan bir araştırmaya dayanıyor. 


İleriye dönük bir kohort olarak 
yürütülen bu araştırma, bireylerin tuz 
tüketimi ile gelecekte kalp yetmezliği 
geliştirme riski arasındaki ilişkiyi 
inceliyor. Araştırmanın başlangıcında, 
Kuzey Karelya Tuz Çalışması ile 
1979-2002 yılları arasında yürütülen 
Finlandiya Ulusal FINRISK Çalışması'na 
katılan 25-64 yaş bireyler arasında 
rastgele seçilen, 4.630 erkek ve kadının 


verileri analiz edilmiş. 

Çalışmaya dahil edilen bireylerden, 
araştırmanın başında, sağlık durumlarını 
değerlendirmek üzere bir anket 
yanıtlamaları istenmiş ve bireylerden 
24 saatlik idrar örneği dahil çeşitli 
biyokimyasal örnekler alınmış, idrar 
örnekleri incelenmiş ve idrarla her 17,1 
milimol sodyum atımı, diyetle 1g tuz 
alımına eş değer kabul edilmiş. Bu 
yöntem, diyetle tuz alımı tahmininde 
altın standart olarak kabul edilir. Bu 
hesaplamaya göre araştırmaya katılan 
bireylerin tuz alımı beş gruba ayrılmış. 
Araştırmaya dahil edilen bireyler, olası 
bir kalp yetmezliği geliştirme riski 
açısından 12 yıl süreyle izlenmişler ve 
bu nedenle, bireylerin, ölüm nedeni, 
hastane ve ilaç kayıtları sürekli takip 
edilmiş. Araştırmaya dahil edilen 
bireylerden, 12 yıl sonunda, toplam 
121'inde kalp yetmezliği geliştiği 
belirlenmiş durumda. 


Günlük tuz tüketimi ile kalp yetmezliği 
görülme riski arasında ilişki incelenirken 
bireylerin yaş, cinsiyet, çalışma yılı, 
sistolik kan basıncı, kan kolesterol 
düzeyleri ile vücut kütle indeksi 
değerlerinin, bu riske olası katkıları da 
göz önüne alınmış. 
Tuz tüketim miktarlarına göre sırasıyla 
gruplarda kalp yetmezliği görülme 
sıklığı (96) ve günlük tuz tüketimi en 
düşük olan bireyler ile kıyaslandığında 
daha yüksek tuz tüketen gruplarda kalp 
yetmezliği gelişme riski (HR) oranları 
aşağıda veriliyor 

Günde 6.77 - 8.80g tuz tüketenlerde 
96 13 (tehlike oranı (HR) 1.13) 

Günde 8,81 ile 10,95g alımı olanlar için 
96 45 (tehlike oranı (HR) 1.45) 

Günde 10,96 ile 13,73g alımı olanlar 
için 96 56 (tehlike oranı (HR) 1.56) 

Günde 13,73 gramın üzerinde alımlar 
için 9675 (HR 1.75) 
Kongrede sunulan araştırma özetinde 
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BİLİM günü 


tehlike oranları (HR) için güven aralıkları 
bildirilmemiş ancak artan tuz tüketimi 
ile riskin artma eğilimi anlamlıdır. 
Araştırmanın kaynağı: Jousilahti ve ark. 
(2017) Salt intake and the risk of heart 
failure. 27 Ağustos 2017'de Avrupa 
Kardiyoloji Derneği Kongresi'nde 
paylaşılan sunum. 


Araştırmanın sonuçları nasıl 
değerlendirilmeli? 

Haber, araştırmanın sadece konferans 
için hazırlanmış bir özetine ve basın 
açıklamasından üretiliyor: Araştırmanın 
sonuçları, bütünüyle hakemli bir dergide 
henüz yayınlanmamış. Dolayısıyla, 
araştırmaya dahil edilen bireylerin 
özellikleri ve araştırmanın yöntemi net 
olarak bilinmediğinden, güvenirliğini 
tam olarak değerlendirmek mümkün 
değil. Aynı şekilde araştırmanın 
bulgularının topluma genellenmesi de 
mümkün değil. 

Bireylerin sağlık durumlarını 
değerlendirmek için yanıtladıkları 
anket, yalnızca araştırmanın başında 
uygulanmıştır: Bireylerin yaşam tarzı 
ve beslenme alışkanlıkları zamanla 
ciddi şekilde değişebilir. 12 yıllık takip 
süresince bireylerin tuz tüketimi artmış 
veya azalmış olabilir. 

Tuz tüketimi dışında kalp yetmezliği 
gelişme riskini etkileyen ancak 
istatistiksel analizlere dahil edilmeyen 


KAYNAKLAR: 


KONUŞUYOR! 


etmenler olabilir: Yaş, cinsiyet, vücut 
kütle indeksi gibi bazı değişkenler 
analizlere dahil olsa da, fiziksel aktivite, 
yaşam tarzı, tuz dışında diğer beslenme 
alışkanlıkları veya sosyoekonomik 

düzey gibi diğer etmenler de 

sonuçları etkileyebilir. Tüm gözlemsel 
çalışmalarda olduğu gibi, sonuçta 
ortaya çıkan tüm riskin tuz alımından 
kaynaklandığını kesin olarak söylemek 
mümkün değil. 

Kohortun özellikleri bilinmemektedir: 
Araştırma özetinde sınırlı bilgi 
verildiğinden, araştırmaya hem erkek 
hem de kadınların dahil edildiği biliniyor 
ancak sayıları bilinmiyor. Dolayısıyla 
artan risk, yalnızca erkeklerde veya 
yalnızca yaşlılarda ortaya çıkmış da 
olabilir ancak bilinmiyor. 


Bilimsel veriler ne diyor? 

« Dünya Sağlık Örgütü (WHO), 
yetişkinler için günlük tuz alımını 5g 

(1 çay kaşığı kadar) ile sınırlamayı 
önermektedir. WHO, dünya genelinde 
aşırı tuz tüketiminin yaygın olduğunu 
(Günde ortalama 9-12 gr - önerilen üst 
seviyenin iki katı civarında) belirtiyor ve 
aşırı tuz tüketimini hipertansiyon ve felç 
gibi bir dizi hastalıkla ilişkili olduğunu 
bildiriyor. Tuz alımını azaltmanın, 
dünya genelinde birçok sağlık sorununu 
önlemek için uygulanabilecek en 

ucuz ancak en etkili önlemlerden biri 
olduğunu da bildirilmektedir. 


#Tuz alımı için farklı ulusal öneriler 

de mevcuttur. İngiltere Beslenme 

Bilim Danışma Komitesi'nin (SACN), 
erişilebilir hedeflerine göre, yetişkinlerin 
günlük tuz tüketiminin 6g aşmaması 
önerilmektedir. 


VA 


SABRİ ÜLKER 
GIDA ARAŞTIRMALARI ENSTİTÜSÜ 


VAKFI 


Sabri Ülker Vakfı, kurulduğu 
2009 yılından bugüne 
toplumun gıda, beslenme 

ve sağlıklı yaşam bilincinin 
gelişmesine katkı sağlamak, 
topluma bu konulardaki en 
doğru bilgiyi aktarmak ve 

bir referans noktası olmak 
hedefiyle çalışmalarını 
sürdürüyor. 

Vakıf, “Bilim Bunu Konuşuyor” 
platformuyla sağlık ve 
beslenme alanında gündemdeki 
konuları, bilimsel ve en güncel 
bilgileri tarafsız bir yorum ve 
anlaşılır bir dille kamuoyuyla 
paylaşarak, bu konulardaki bilgi 
karmaşasının önüne geçmek 
için çalışıyor. Sabri Ülker Vakfı 
bu kez çölyak hastalığı ve 
gluten intoleransı tedavisinde 
uygulanan glutensiz. 
beslenmenin son dönemde 
sağlıklı bireyler tarafından da 
yaygın kullanımının sağlığa 
etkilerini gündeme taşıyor. 


1. High salt intake is associated with a doubled risk of heart failure (Abstract). European Society of Cardiology (ESC) Congress, 2017. 
2.Salt Reduction Fact Sheet. World Health Organization (WHO), 2016. 
3. Saltand Health. Scientific Advisory Committee on Nutrition (SACN), 2003. 
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Gülce DURMAZ 
Direktör 


haber 


karmasrup 


SEKTÖRDEKİ SPESİFİK HİZMETLERİMİZİ 
GELİŞTİRİYORUZ 


Karma Grup Direktörü Gülce Durmaz'dan hem kendisi, hem şirketin çalışma alanları, hem de 
yeni hizmetleri hakkında değerli bilgiler aldık. 


ülce Hanım öncelikle sizi tanıya- 

bilir miyiz? Karma Grup'un yeni 
faaliyet alanlarını anlatabilir misiniz? 
1994 yılında ODTÜ Gıda Mühendisliği 
bölümünden mezun oldum. Mezuni- 
yetten sonra Gıda Mühendisliği Bölü- 
mü'nde yüksek lisansa başladım. Yüksek 
lisans sırasında yine aynı bölümde 
araştırma görevlisi olarak çalıştım. Gida 
mikrobiyolojisi ders ve laboratuvarında 
asistanlık yaptım ve Salmonella'nın 
tespitinde PCR tekniğinin geliştirilmesi 
konulu yüksek lisans tezimi tamamla- 
dım. 1997 yılında Maret AŞ'de üretim 
mühendisi olarak çalışmaya başladım, 
sonrasında kalite bölümüne geçerek 
laboratuvar, duyusal değerlendirme, 
ISO 9001, HACCP ve fabrika hijyeni 
çalışmalarında mühendis ve yönetici 
olarak görev aldım. 2001 yılı itibarı ile 
Kalite Sistem Laboratuvarları'nda Mik- 
robiyoloji Laboratuvarı Şefliği, Labora- 
tuarlar Koordinatörlüğü ve Operasyon 
Direktörlüğü pozisyonlarında yönetici- 
lik yaptım. 
ISO 17025 laboratuvar akreditasyonu, 
duyusal değerlendirme konularında 
eğitimler verdim. Zeytin Dostu Der- 
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neği, ONAOO-İtalya ve Instituto de la 
Grasa-İspanya'dan zeytinyağı tadım ve 
zeytinyağı duyusal analizleri eğitim- 

leri alarak ve panelist seçimi testlerini 
geçerek 2008 yılında zeytinyağı tadım 
uzmanı olduktan sonra 10 yıldır keyifle 
zeytinyağı tadımlarında tadım uzmanı 
olarak görev alıyorum. 

22 yıllık kurumsal çalışma hayatımı 

kısa bir ara vermek üzere noktaladım. 
Bundan sonrasında teknik uzmanlığıma 
ihtiyaç duyulan konularda eğitimler, 
danışmanlık, AB projeleri ve akreditas- 
yon denetimleri ile sektördeki spesifik 
konularda çalışmaya devam edeceğim. 
Karma Grup, sektör uzmanlarının tecrü- 
be ve deneyimlerini müşterileri ile pay- 
laştığı, karşılıklı güven esasına dayalı ve 
müşterimiz velinimetimizdir düşüncesi 
ile faaliyetlerine başlayan, sektörel 
uzmanları bir araya getiren ve amatör 
ruhlu profesyonellerin keyifle çalıştığı 
bir şirket. Yeni hizmetlerimiz arasında 
duyusal değerlendirme eğitim ve danış- 
manlığı, risk yönetimi, yalın eğitimler 
artarak devam ederken prosese yönelik 
hizmetlerimiz ile mevzuat danışmanlığı 
ve etiket validasyonu işlerini devreye 


almış bulunmaktayız. 

Firma olarak gıda ve gıda dışı sek- 
törüne yönelik sunduğunuz ürün ve 
hizmetler hakkında bilgi verebilir 
misiniz? 

Karma Grup, gıda ve gıda dışı (koz- 
metik, kağıt, kişisel bakım ve ambalaj) 
endüstrisine spesifik eğitimler ile 
sistem, mevzuat ve proses danışman- 
lığı hizmetleri vermektedir. Ekibimizde 
alanında uzman gıda mühendisi, kimya 
mühendisi ve veteriner hekim arka- 
daşlar bulunmaktadır ve hepsi kendi 
uzmanlık alanlarında sektörün tanıdığı, 
güvendiği değerli isimlerdir. Firmamız 
yeni mezun arkadaşlarımıza destek ol- 
maya ve sosyal sorumluluk projelerinde 
yer almaya da devam edecektir. 

Son olarak neler eklemek istersiniz? 
Deneyimli, işine gönül vermiş sektör 
çalışanlarının bir araya geldiği Karma 
Grup proses ve kalite alanındaki yetkin- 
liklerini sektöre aktarmaya ve sektörün 
spesifik ihtiyaçlarına uygun çözümler 
geliştirmeye devam edecektir. Şirketi- 
miz gelecek dönemde sektör uzman- 
larını bünyesine katarak hizmetlerini 
genişletmeyi planlamaktadır. 


www. karmalt .com 


Size özel üretim ve uygulama çözümleri 


üretiyoruz, bilgi ve danışma merkezi olarak 
buradayız. 


Karma Grup; gıda, tarım, restoran, hazır yemek, ikram, deterjan, 
kozmetik, kişisel bakım, endüstriyel kimyasallar, çevre ve 
perakende mağazacılık sektörlerinde müşterilerinin denetim, 
gözetim, danışmanlık ve eğitim ihtiyaçlarının karşılanmasında 
çözüm ortağı arayışlarında tercih ettikleri bir kuruluştur. 


Denetim Ve Gözetim 
Danışmanlık 

Eğitim 

Tüketici Panel Testleri 


KARMA GRUP ETİKET BARKOD VE GIDA DANIŞMALIK SAN. LTD. ŞTİ. 


Kozyatağı Mahallesi, Sar: Kanarya Sakak (BYOFFICE Plaza) No:14. Kat:7 Kozyatağı, Kadiköy / İstanbul 
TE O216 508 00 49, 02116 906 02 25 , Es inağiğkarmalı corn 


Aynur GÜVEN 
Belkim A.Ş. 

Teknik İş Geliştirme ve 
Destek Müdürü 


İN 


ıda sanayinde kaliteli ve sağlıklı 

ürün elde edilmesi, iyi bir teknolo- 
Jinin yanı sıra işletmeye uygun, doğru 
temizlik ve dezenfeksiyon uygulamaları 
ile gerçekleştirilebilir. Gıda ürünlerinin 
patojen ve saprofit mikroorganizma- 
lar ile bulaşma riskini azaltmak için 
üretim öncesinde, üretim sırasında ve 
sonrasında düzenli olarak temizlik ve 
dezenfeksiyon uygulanmalıdır. 
Tüm kontrol aşamalarından geçen 
süt işletmeye girmesinden başlaya- 
rak, son ürün elde edilmesine kadar, 
tüm aşamalarda çeşitli kaynaklardan 
mikroorganizma bulaşmasına maruz 
kalabilir . Kaliteli ve sağlıklı bir üretimde 
ham madde sütün fiziksel, kimyasal 
ve mikrobiyolojik yapısının istenilen 
nitelikte bulunması, üretim çevresi ve 
çalışanların temiz ve sağlıklı olması ge- 
rektiği gibi, üretimde kullanılan alet ve 
ekipmanların temizlik ve dezenfeksiyo- 
nu da büyük önem taşımaktadır. İşleme 
sırasında alet ve ekipman içerisinde 
kalan süt artıkları, temizlenmedikleri 
taktirde mikroorganizmalar için önemli 
bir kontaminasyon kaynağını oluştur- 
maktadır. Çeşitli yollarla süte ve ondan 
işlenen ürüne geçen mikroorganizma- 
lar; bulaştıkları ortamda çoğalmakta, 
üründe istenmeyen çeşitli tat, koku, 
yapı ve renk bozuklukları oluşturmakta 
ve buna bağlı olarak kalite düşüklü- 
ğüne sebep olabilmektedir. Süt ve 
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dosva 


BELKiIM 


SÜT VE SÜT ÜRÜNLERİ 
ÜRETİM TESİSLERİNDE 
TEMİZLİK VE DEZENFEKSİYON 


işlendiği ürünlerde mikroorganizma 
sayısının mümkün olan en alt düzeye 
indirilmesine, işletme binasının, alet 
ve ekipmanların temiz tutulmasının, 
her kullanımdan sonra usulüne uygun 
olarak toplu temizlik ve dezenfeksiyon 
yapılmasının büyük etkisi olmaktadır. 
Deterjan seçiminde ortamdaki kirlerin 
yapıları, alet ekipmanın özellikleri 

ve deterjanların etkin maddeleri göz 
önünde tutulmalıdır. Bununla beraber 
deterjanların kullanım konsantrasyonla- 
rı, süre ve sıcaklıkları dikkatle ince- 
lenmelidir. Kullanılacak deterjanların 
mutlaka kullanım bilgileri çerçevesinde 
kirler üzerindeki etkinlikleri saptanmalı 
ve bu bir maliyet hesabıyla desteklen- 
melidir. Bu tip çalışmaların her gıda ürü- 
nü ve prosesi için kte yürütülmesi 
ve işletmelerin pratik yöntemlerle bunu 
desteklemesi bir zorunluluk olarak 
ortaya çıkmaktadır. 

Süt işletmelerinde patojen ve saprofit 
mikroorganizmaların sayısını azaltmak 
için temizlik işleminden hemen sonra 
sanitasyon amacıyla bazı dezenfektan 
maddelerin kullanılması veya fiziksel 
sanitasyon tekniklerinin uygulanması 
gerekir. Günümüzde gelişen teknolo- 
Jiler ile birlikte oldukça etkili kimyasal 
dezenfektanlar gıda ve özellikle süt 
endüstrisinde kullanılmaktadır. Dezen- 
fektanların günlük olarak hazırlanması 
ve aktivite tayini yapılması gerekli 


görülmektedir. 

Süt teknolojisinde temizlik, üretim sona 
erdiğinde yapılır. Dezenfeksiyon ise 
elde edilecel nlerin hassasiyetin- 
den dolayı, ürün işlemeye başlamadan 
hemen önce yapılmalıdır. Bu suretle 
tekrar mikroorganizma bulaşması 
önlenmiş olur. Temizlenen yüzeylere, 
önceden hazırlanan dezenfektan çözel- 
tisi uygulanarak belli bir süre beklenir. 
Dezenfeksiyon işleminin hemen arka- 
sından, dezenfekte edilen alet, ekipman 
ve yüzeyler durulanır. Bu son yıkama 
işlemi yüzeylerde dezenfektan artığı 
kalmayacak şekilde uygulanmalıdır. 
Süt işletmelerinde kullanılacak olan 
dezenfektanların seçimi titizlikle 
yapılmalıdır. Dezenfektan seçiminde, 
işletmeye özgü mikroorganizmaların, 
belirlenip bu mikroorganizmalara etkin 
olan dezenfektanların tercih edilmesi 
yoluna gidilmelidir. 

Temizlik ve dezenfeksiyon, toplum 
sağlığı ve üretim teknolojisi açısından 
kaçınılmaz bir uygulamadır. Ancak bu 
uygulamaların eksiksiz ve kurallarına 
uygun olarak yapılması gerekmekte- 
dir. Sürdürülebilir, verimli sanitasyon 
programları ve uygulama sistemleri 
oluşturulması, çalışanlara düzenli veri- 
len eğitim programları, hijyen dokü- 
mantasyonlarının oluşturulması, hijyen 
sistemleri projelendirmesi ve kurulumu 
üretim teknolojisinin güvenliğidir. 


PN ÜRETİMİN, De 
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Maestro 20 yıllık deneyimi ile 
işletmenize özel 
hijyen çözümleri üretir. 
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TÜGİS 


İşverenleri Sendikası 
1961 


TÜGİS ELLİ YEDİNCİ YAŞINDA 


Özetle ne sunuyoruz sorusuna; Gıda Sanayinin tüm aktörleriyle güçlü bir koalisyon 
içinde Gıda Sanayi İşverenin sesi olmaya çalışıyoruz. Çalışan memnuniyetinin 


lebi 


sağlandığı sürdü. 


24 Ocak 1961 yılında kurulan 
TÜGİS, Türkiye'de ilk kurulan 
beş işveren sendikasından biri. Bu beş 
işveren sendikası ilkin “İstanbul İşveren 
Sendikaları Birliğini” daha sonra da 
merkezlerini Ankara'ya taşıyarak 1962 
yılında Türkiye İşveren Sendikaları 
Konfederasyonu'nu (TİSK) kurarak güç 
birliğine gitmişlerdir. 

TÜGİS 2000'li yılların başlarında 
dünyada yaşanan değişimi iyi 
okumuş, sadece bir işveren sendikası 
olarak kalmayı aşmış, yaptığı tüzük 
değişikliğiyle sürdürülebilir işletmeler 
ve gıda uzmanlığı konularını da ilgi 
alanına dahil etmiştir. Genişleyen 
kapsam ve ilgi alanı vizyon 

değişimini zorunlu kılmış ve TÜGİS 
Vizyonu şu şekilde yenilenmiştir; 
“Toplumun sağlıklı beslenmesini ve 
gereksinimlerini yeterli, dengeli ve 
güvenilir ölçütlerde karşılayan; iş 
barışının sağlandığı sürdürülebilir bir 
işletme, ürünleri uluslararası pazarlarda 
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işletmeler öngörüyoruz. 


aranan rekabet gücü yüksek bir gıda 
sanayi” 

Tek vizyon, iki misyon söylemiyle 
misyonlarımız; 

» Çözüm ustası olan gıda uzmanlığı, 
»İş barışını sağlayacak, işletmelerin 
sürdürülebilirliğinde düzgün iş 
modelini benimseyecek bir strateji 
izlemek. Düzgün iş; istihdam, çalışma 
yaşamına ilişkin temel haklar, sosyal 
güvenlik ve sosyal diyalogdan oluşan 
dört temel bileşenin karşılıklı etkileşim 
ile hayata geçirilmesidir. 

TÜGİS, toplu iş sözleşmesi bağıtlama 
yetkisi yasa ile tanınmış ayrıcalıklı 

bir sivil toplum kuruluşudur. Üyelik 
gönüllülük esasına dayanır, öyle ki 
üyelik aidatı belirlenmesi dahi üyenin 
tercihine bırakılmıştır. Ancak üyelik 
kabulünde bir o kadar da hassas ve 
seçici davranılmaktadır. 

Toplu iş sözleşme bağıtlama sendikal 
faaliyetin esasını teşkil etmekle 
birlikte TÜGİS bu konuda da butik 


sendikacılık modelini geliştirmiş, grup 
sözleşmelerini rafa kaldırmış, işverenin 
talebi doğrultusunda işveren ile sadece 
TÜGİS veya mevzuat desteği sağlanmış 
işveren olarak müzakere masasına 
oturma esnekliklerini geliştirmiştir. 
Müzakere masasında işveren ve 

işyeri hak ve kazanımlarını dikkate 
alırken adil olmayı, sektör dengelerini 
gözetmeyi sorumluluk bilir. Etik 
kodları önemser, sosyal diyalogun 
vazgeçilmezliğine inanır. 

TÜGİS'in, bir işveren sendikası olarak. 
işverenlerin haklarına sahip çıkması 
doğaldır. Bunu hakkaniyet ölçülerinde 
yapmaya gayret gösterir ve geliştirir. 
Yeni, güncel ve değişen dünyayı iyi 
okuyarak çağdaş kazanımları araştırır, 
bulur ve iş hayatına kazandırmaya 
çalışır. 

Diğer sivil toplum kuruluşlarından 
ayrıcalıklı olarak, işverenleri bazı 
kurum ve kuruluşlarda temsil görevi 
yasal olarak üstlenilmiştir. Bunların bir 
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kısmı yurt içinde, bir kısmı yurt dışında 
olmak üzere sayıları 50'ye yakındır. 
Birkaçını; ekonomik ve sosyal konsey, 
Üçlü Danışma Kurulu, Çalışma Meclisi, 
Türkiye İş Kurumu, Sosyal Güvenlik 
Kurulu, Asgari Ücret Komisyonu, TBMM 
ilgili Komisyonları, Mesleki Yeterlilikler 
Kurumu, ILO, AB Karma İstişare Komitesi, 
İş Dünyası Konfederasyonu şeklinde 
sayabiliriz. 

TÜGİS, endüstriyel yaşamın 
sürdürülebilirliğini sağlamak 

amacıyla siyasi iradeye sağlıklı karar 
almaya yardımcı olacak bilgileri 

sunar, taleplerini sıcak tutar, Bu Yıl, 
arabuluculuk yasası, asgari ücretin 
belirlenmesi ve işverenlere 100 

TU'lik destek, Sosyai Güvenlik primi 


işveren hissesi 5 puan indiriminin 
devamlılığı, istihdam teşvikleri, vb. gibi 
konularda katkı sağlanmakta. “Gıda ve 
Sürdürülebilirlik” konusunda her yıl 
Dünya Gıda Günü'nde yapılan konferans 
ile gıda sektörünü yan yana getirip 
birlikteliği diri tutmakta. “Duayenler 
Yaşar” adlı Sosyal Sorumluluk projesi 
ile kadirşinaslık örneğini sürdürülebilir 
kılmaya çalışmakta. Bu proje 
kapsamında Selçuk Yaşar, Firuz Kanatlı, 
Doğan Şahin, Zühtü Kurtulmuş, Nevzat 
Dindar ve Mecit Bahçıvan ile yüz yüze 
görüşülmüş, elleri öpülüp duaları 
alınmış ve her birine plaketleri takdim 
edilmiştir. 

Özetle ne sunuyoruz sorusuna; Gıda 
Sanayinin tüm aktörleriyle güçlü 


bir koalisyon içinde Gıda Sanayi 
İşverenin sesi olmaya çalışıyoruz. 
Çalışan memnuniyetinin sağlandığı 
sürdürülebilir işletmeler öngörüyoruz. 
Şeffaf ve güvenilir bilgilerle tabanın 
(sektörün) sesini siyasi erke iletmeye 
çalışıyoruz. Etik kodlarımız ve içinde yer 
aldığımız organizasyonları ile (TARGED, 
Tarım ve Gıda Etiği Derneği Üyeliğimiz) 
sektörün saygınlığını artırmaya 
çalışıyoruz. 

57'nci yılında, TÜGİS'e sahip olduğu 
gücü sağlayan tüm duayenlerimize 
teşekkür ediyoruz, kaybettiklerimizi 
rahmetle anıyoruz. 

Üyelerimizle gurur duyuyor, bu yıl 
aramıza katılan yeni üyelerimize de hoş 
geldiniz diyoruz 
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TÜGİS 


Ismall Kaan SİDAR 


1963 yılında İstanbul'da doğan İ. Kaan Sidar Boğaziçi Üniversitesi İktisadi ve İdari 
Bilimler Fakültesi Siyaset Bilimi bölümünden 1986 yılında mezun olmuştur. A.B.D. 
Harvard ve Wisconsin Üniversiteleri'nden Stratejik Pazarlama Yönetimi ve Gıda 
Pazarlaması alanlarında sertifikaları bulunan Sidar, yurt içi ve yurt dışında dayanıksız 
tüketim malları sektöründe üst düzey yöneticilik görevlerinde bulunmuş, ayrıca 
2010-2013 yıllarında İstanbul Ticaret Üniversitesinde Misafir Öğretim Üyesi olarak 
İşletme ve Uluslararası Pazarlama dersleri vermiştir. Evli ve bir çocuk babası olan İ. 


Kaan Sidar, İngilizce bilmektedir. 


İ. Kaan Sidar 
TÜGİS Genel Sekreteri 


İŞVEREN SENDİKACILIĞINDA 57 YIL 


1 96 yılından beri Türk Gıda 
Sanayinin hizmetinde 
olan Türkiye Gıda Sanayi İşverenleri 
Sendikası - TÜGİS 57 yıldan beri çalışma 
barışının korunması ve gıda sanayinin 
gelişimi için çalışmalarını aralıksız. 
sürdürmektedir. 
Her biri kendi alanında pazar lideri 
olan güzide üyelerinin desteğiyle her 
geçen gün daha güçlenen ve hizmet 
skalasını giderek genişleten TÜGİS, 
gıda sektöründe saygın ve yetkin bir 
sivil toplum örgütü olarak öncü rolünü 
üstlenmiştir. 
TÜGİS, 57 yıllık birikim ve deneyimiyle 
gıda sanayinde işçi ve işveren 
ilişkilerinde hakkaniyete dayalı 
çözümler üretebilen, çalışma barışının 
sağlanmasında etkin rol oynayan bir 
sivil toplum kuruluşudur. TİSK- Türkiye 
İşveren Sendikaları Konfederasyonu 
kurucu üyesi olan ve yönetim 
kurulunda temsil edilen TÜGİS, 
işveren sendikalarının bu önemli çatı 
örgütü vasıtasıyla Asgari Ücret Tespit 
Komisyonu, Yüksek Hakem Kurulu, 


MART - NİSAN 2018 


İŞKUR, SGK gibi devlet kurumlarının 
faaliyetlerine destek vermekte, ülkemiz 
çalışma hayatına önemli katkılarda 
bulunmaktadır. 

TÜGİS, üyesi olan kuruluşların Toplu İş 
Sözleşmesi görüşmelerinde deneyimli 
ve uzman kadrolarıyla sözleşmelerin 
hakkaniyete dayalı adil koşullarda 
bağıtlanması sürecinde de etkin bir rol 
üstlenmektedir. 

Uluslararası ve Ulusal Meslek 
Standartlarını temel alarak 

ulusal yeterliliklerin belirlenmesi, 
denetimi, ölçme - değerlendirme ve 
sertifikalandırması hakkındaki 5544 
sayılı Mesleki Yeterlilik Kurumu Kanunu 
7.10.2006 tarihinde yayımlanarak 
yürürlüğe girmiştir. TÜGİS Mesleki 
Yeterlilik Kurumuyla imzaladığı 
protokoller kapsamında gıda sektöründe 
meslek standartları ve mesleki 
yeterliliklerin hazırlanmasında liderlik 
üstlenmiştir. 

TÜGİS, iştirakçisi olduğu kurulma 
aşamasındaki MESYEB — Mesleki 
Yeterlilik Sınav ve Belgelendirme 


Merkeziyle sektöre nitelikli iş gücü 
kazandırma konusunda çok önemli bir 
misyonu yerine getirecektir. Merkezin 
2018 yılı sonuna doğru hizmete girmesi 
planlanmaktadır. 

Üretim sırasında oluşan gıda atık ve 
kayıpları gıda sektörünün en önemli 
sorunlarından biridir. TÜGİS 2015-2017 
yıllarında gerçekleştirdiği ve Avrupa 
Birliği fonlarınca desteklenen Gıdalarda 
Atıkların Azaltılması ve Geri Kazanımı 
başlıklı projeyi akademik çevreler, Gıda 
Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı, yerli ve 
yabancı sivil toplum örgütleriyle birlikte 
başarıyla gerçekleştirmiş ve sektörün 
hizmetine sunmuştur. Benzer projeler 
önümüzdeki dönemde de sürecektir. 
TÜGİS, proje ortağı Sürdürülebilirlik 
Akademisiyle birlikte her yıl 
“Sürdürülebilir Gıda Konferansı'nı 
gerçekleştirmektedir. 18 Ekim Dünya 
Gıda Günü'nde başta TÜGİS üyeleri 
olmak üzere sektörün geniş katılım ve 
sponsorluk desteği ile gerçekleşen bu 
konferansta sektörün çözüm bekleyen 
sorunları ve geleceği ile ilgili önemli 
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başluklar yerli ve yabancı konuşmacı ve 
panelistler tarafından ele alınmaktadır. 
Duayenler Daima Yaşar projesi 
kapsamında Türk Gıda Sanayinin 
gelişiminde katkısı olmuş duayen 
sanayicilere plaket takdim ederek vefa 
borcunu ödemeye gayret eden TÜGİS, 
her yıl İTÜ Gıda Mühendisliği bölümü 
mezunları arasından ilk 3 dereceye 
giren öğrencileri ödüllendirmektedir. 
TİSK çatısı altında kurulmuş olan 
Mikrocerrahi ve Rekonstrüksiyon 


Vakfının kurucularından olan TÜGİS, 
vakfın mütevelli heyetinde yer 
almaktadır. Ülkemizde iş kazaları 
sonucu meydana gelen organ 
kopmalarında gerekli cerrahi 
müdahalenin anında yapılması ve 
sonrasında tedavi sürecinin uygun 
koşullarda gerçekleşebilmesi için 
ihtiyaç duyulan uzman hekimlerin yurt 
dışında eğitimi ve gerekli ekipman 
desteğinin sağlanması konusunda 
Vakfın katkıları kesintisiz sürmektedir. 


Kamu kuruluşları, üniversiteler, işçi 
sendikaları ve diğer sektörel sivil 
toplum kuruluşlarıyla iş birliğine 
büyük önem veren TÜGİS, bu 
kapsamda dernek ve vakıflarla yakın 
ilişki içinde bilgi alışverişini kesintisiz 
sürdürmektedir. 

Bu vesileyle TÜGİS'in kuruluşunda 
emeği geçmiş ve hakkın rahmetine 
kavuşmuş olan Gida Sanayinin 
Duayenlerini saygıyla anar, üyelerimize 
destekleri için teşekkürlerimizi sunarız. 
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TÜGİS 


İşverenleri Sendikası 
1961 


TÜGİS İLE BİRLİKTE GIDA MEVZUATI VE 
GIDA SANAYİNİN GELİŞMESİ 


vukat Haluk Eldem'in değerli 

tecrübelerini derlediğimiz 
röportajımızda geçmişten bugüne 
Gida Mevzuatı ve Gıda Sanayinin 
durumunu okurlarımıza sunuyoruz... 


TÜGİS/in geçen 57 yılı için neler 
söyleyebilirsiniz? Başlangıcından 
itibaren nasıl değerlendiriyorsunuz? 


TÜGİS 1960 sonrası kolektif iş 
hukukuna ilişkin olarak yürürlüğe 
giren yasalar ve İş Yasası ile 

o tarihlerde önde gelen gıda 
sanayicilerinin dahi yabancısı olduğu 
ve hatta korkarak baktığı mevzuat 
konusunda, çok ciddi kadro ve 
uzmanlarla sektörün işverenlerine 
gerek bilgi ve eğitim desteği, gerekse 
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toplu görüşme müzakerelerine 
işverenler adına yekvücut olarak 
katılarak büyük destek vermiştir. 
Bunun yanı sıra, bu konuda 
işverenlerin Kolektif İş Hukukunu 
benimsemeleri ve işçi sendikaları 
gerçeğini kabullenmeleri konusunda 
çok önemli görevler üstlenmiştir. 
Diyebilirim ki, Türk Sanayisinin ve o 
meyanda Gıda Sanayinin çok çalkantılı 
dönemlerden sonra bugün geldiğimiz 
yerde yaşamakta olduğumuz iş 
batışının sağlanmasında, TÜGİS 
büyük işlev görmüştür. Bu vesile 

ile burada sendika kurucularından, 
başta Yönetim Kurulları olmak üzere, 
organlarda görev almış olanlardan 

ve profesyonel olarak hizmet vermiş 


olanlardan ebediyete intikal edenleri 
rahmetle anıyor, hayatta olanlara da 
sağlık ve esenlikler diliyorum. 


TÜGİS'in Gıda Mevzuatı konusunda 
ülkemize kazandırdıkları nelerdir? 


Gıda üretimi, Cumhuriyetten sonra 
1930'lu yıllarda çıkarılan ve halk 
sağlığı ile ilgili birçok konuyu 
düzenleyen, bugün de bazı maddeleri 
yürürlükte olan, 1593 sayılı Umumi 
Hıfzıssıhha Kanunu ile bu Kanuna 
istinaden çıkarılan ve tüm gıda 
maddelerinin kriterleri o günkü 
imkan ve teknolojiye göre “Gida 
Maddeleri Tüzüğü” ile düzenlenmişti. 
Bu tüzüğe aykırı üretim yaptığı 
belirlenen gida üreticileri, Unumi 


Hıfzıssıhha Kanununun yaptığı atıflarla, 
Ceza Kanununa göre hapis ve para 
cezası ile cezalandırılıyordu. 1980'li 
yıllara gelindiğinde bahsettiğim yasa 
ve tüzük, çağın ve teknolojinin çok 
gerisinde kalmış, bugün artık gülüp 
geçtiğimiz nedenlerle üreticileri yersiz 
ve gereksiz hapis cezaları ile tehdit 
eder hale gelmişti. Bu zorunluluğun 
farkına varan TÜGİS'in kurucu ve 
yöneticileri, bu önemli konunun 
çözümü için harekete geçerek, modern 
bir Gıda Yasası Taslağı hazırlanması 
amacıyla, bir Komisyon oluşturmuş 

ve Komisyona sektörün önde gelen 
firmalarının temsilcilerini dahil 
etmişlerdi. Bu Kurula uzman olarak 
ben ve Prof. Dr. Mehmet Pala Bey'i 

de dahil etmişlerdi. Bu konuda TÜGİS 
Kurucularından, Ülker Yönetim Kurulu 
Başkanı Rahmetli Sabri Ülker Bey ve 
Kent Gıda Yönetim Kurulu Başkanı 
Rahmetli Yakup Tahincioğlu Bey ile 

ve TÜGİS'in o zamanki Başkanı Nazım 
Düzenli Bey'in bu konudaki destek ve 
teşviklerini unutmak mümkün değil. 
Bu komisyon pek çok toplantılar yaptı. 
O zaman gıda işlerinde yetkili Bakanlık 
olan Sağlık Bakanlığının ilgili birim 

ve bürokratları ile de düzenlenen 
toplantılara katıldı. Sektörün yakından 
tanıyıp çok saygı ve sevgi gösterdiği, 
Merhum Mehmet Aydın Bey, Gida 
Kontrol Genel Müdürlüğünden 
ayrılarak Anavatan Partisine intisap etti 
ve 1983 seçimlerinde, önce Milletvekili 
seçildi, ardından Özal Hükümetinin 

ilk Sağlık Bakanı oldu. Mehmet Aydın 
Bey'in Bakan olur olmaz ilk işlerinden 
biri de, Bakanlıkta Yüksek Sağlık Şurası 
kurmak oldu. Beni ve Sayın Prof. Dr. 
Mehmet Pala ile TÜGİS bünyesinde 
kurulan Komisyonun üyelerini bu 
Şuranın üyeliğine atadı. Bizler de 
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TÜGİS nezdinde kurulan Komisyonun 
çalışmalarını Şura gündemine taşıdık. 
Şuranın gündemine taşınan TÜGİS 
komisyonunun, çalışmaları Şura 
çalışmaları ile birlikte, önce Kanun 
Hükmünde Kararname şeklinde 
çıkarılan, daha sonra yasalaşan 
sektörün önünü açan ilk Gida Yasası 
çalışmalarına da önemli derecede ışık 
tuttu ve Avrupa Birliği ülkelerindeki 
gelişmelerden de esinlenen bu 

Yasa, sektörün ilerlemesi ve önünün 
açılmasında çok etkili oldu. 


Gıda Mevzuatı ile ilgili bir el 
kitabınız olduğunu biliyoruz. Bu 
kitabı yazmaya sizi zorlayan ne 
oldu? Bu konuda birçok duruşmaya 
girdiniz. Karşılaştığınız ilginç bir 
anınızı bizimle paylaşır mısınız? 


Yukarıda sözünü ettiğim Umumi 
Hıfzıssıhha Kanunu ve buna dayalı 
Gida Maddeleri Mevzuatı çok karışık 
ve sektör için içinden çıkılmaz bir 
haldeydi. Neyin suç oluşturduğunu 
tespit etmek maharet isterdi. Bu 
nedenle, sektöre yardımcı olmak 
amacıyla, çoktan beri kaleme almak 
istediğim, “Açıklamalı İçtihatlı Gıda 
Maddeleri Mevzuatı” isimli bir kitabı, 
Yargıtay Üyesi Sayın Mehmet Emin 
Olcay ile birlikte büyük bir emek ile 
kaleme alarak 1990 yılında yayınladık. 
Bir ciltlik bu eder, uygulamadaki pek 
çok tereddüdü gidererek, konulara 
açıklamalı ve Yargıtay kararlarına 
dayalı çözümler getirdiği için büyük 
ilgi topladı ve yukarıda sözünü ettiğim 
ilk Gıda Kanunu yürürlüğe girinceye 
kadar, başvurulan bir kaynak oldu. 


Tabii eski mevzuat zamanında gida 
suçlarından yargılanan çok müvekkilim 
veya müvekkil firma temsilcilerinin 


davalarına müdafi olarak girdim. Şimdi 
tebessümle hatırladığım pek çok olay 
var. Bir keresinde bir Müvekkil Şirket, 
Avrupa'daki emsalleri gibi likörlü 

şeker üretip, piyasaya sunmuştu. O 
zamanlar belediyeler de gıda kontrolü 
yapardı. İşgüzar bir belediye hekimi, 
likörlü şekeri piyasada görünce Gıda 
Maddeleri Tüzüğünde şekerleme var, 
likör var ama “Likörlü Şeker” diye 

bir gıda maddesi olmadığı kanısıyla 
numune almış ve analize göndermiş, 
laboratuvarda aynı gerekçe ile “likörlü 
şekerin” Gıda Maddeleri Tüzüğüne 
aykırı olduğu sonucuna vardığından, 
Müvekkil Şirket yetkilisi hakkında Ceza 
davası açılmıştı. Mahkeme 2. numuneyi 
Adli Tıp Kurumuna göndererek görüş 
sordu. Adli Tıp Kurumu da ilk rapordaki 
görüşe paralel ve aynı gerekçe ile rapor 
vermesin mi... Sonunda Müvekkil, adli 
tıp raporu ile de sabit olan “taklit ve 
tağşiş” suçundan dolayı, hapis ve para 
cezası aldı. Allah'tan hakim insaflıydı, 
verdiği cezayı tecil etti. Bugün 
düşünüyorum da nereden nereye 
gelmişiz. 


Gıda Sanayimiz ve Gıda Mevzuatı 
nasıl bir aşama kaydetti? 


Bana göre, gıda sanayimiz ileri 
teknolojilere ayak uydurarak, ileri 
ülkedeki emsalleri düzeyine gelmiştir. 
Bu nedenle yabancı sermaye de Türk 
Gıda Sanayine yatırım yapmış ve 
yapmaktadır. Sektörün bugün ihracat 
yapmadığı ülke hemen hemen yok gibi. 
Bu çok büyük bir aşamadır. 


Yukarıda açıklamaya çalıştığım 
Gıda Mevzuatındaki çok olumlu 
gelişmelerin, Türk Gıda Sanayinin 
gelişmesine büyük katkı yaptığı 
kuşkusuzdur. 
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& GIDABİL 


Dr. Mehmet Çetin DURUK Me 
Gıda Bileşenleri ve Geliştiricileri 
Sanayicileri Dernegi (GIDABİL) 

Yönetim Kurulu Başkanı 


rÖpollüj 


(BATECH 


GIDABİL VE MESSE STUTTGART 
ARES FUARCILIK'IN 
16YILLIK GÜÇ BİRLİĞİ 


12-15 Nisan 2018'de açılacak olan 12. IBATECH İstanbul Fuarı'nın kuruluşundan bu yana 


16 yıldır sürdürülmesinde büyük katkısı olan Gıda Bileşenleri ve Geliştiricileri Sanayicileri 
Derneği (GIDABIL) Yönetim Kurulu Başkanı Dr. Mehmet Çetin Duruk ile fuar ve dernek 
faaliyetleri hakkında söyleşi gerçekleştirdik. 


urulduğu günden bugüne tanık- 

lık ederek bizzat destek ve güç 
birliği sağladığınız fuarın tarihçesin- 
den bahseder misiniz? 
1992 yılında o zamanki adı GIDAKAT 
olan derneğimizin kurucu üyelerinin 
girişimi ile İstanbul'da ilk defa küçük bir 
Fırıncılık ve Pastacılık Fuarı UNTEK adı ile 
açılmıştır. Sektörümüze ait bu fuar yıllar 
içinde gelişerek büyümüştür. 
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Sonraki yıllarda derneğimiz Ares 
Fuarcılık şirketi ile iş birliği yaparak 
sektör fuarımızı IBATECH İstanbul adıyla 
desteklemiştir. EKMADER (Ekmek ve 
Unlu Mamüller Makinaları Sanayicileri 
Derneği) de zaman içinde örgütlenme- 
sini tamamlayarak fırıncılık ve pasta- 
ılık fuarımızın destekleyicileri arasına 
katılmıştır. 

İki yıllık aralıklarla düzenlenen IBATECH 


İstanbul, tüm sektör profesyonelleri- 
ni CNR Expo Yeşilköy'de 12-15 Nisan 
2018'de ağırlamaya hazırlanıyor. 


Bu yıl düzenlenecek olan IBATECH 
Fuarı için neler söylemek istersiniz? 
Fuarımız bu yıl beş salonda 50.000 
metrekare olarak düzenlenecek olup 
Avrasya bölgesinin en büyüğü haline 
gelmiştir. 


Büyüyen TÜRKİYE ve AVRASYA pazar- 
larına paralel olarak fuarımızın büyüyüp 


gelişecek olmasının yanında, KOSGEB ta- 
rafından da desteklenmektedir. GIDABİL 
üyeleri fuara aktif olarak katılarak des- 
teklerini sürdürmektedir. Fuar sırasında 
stantlarında düzenledikleri hazırlama, 
pişirme, sunum ve tattırma aktiviteleri 
ile fuara ayrı bir renk ve canlılık katmak- 
tadırlar. İlaveten GIDABİL üyesi de olan 
fırıncılık ve pastacılık sektöründe faali- 


rÖpollüj 


yetlerde bulunan ve kurucusu olduğum 
Türk-Alman ortaklı İREKS AŞ de başından 
bu yana düzenlenen tüm pastacılık ve 
fırıncılık fuarlarına katılarak desteğini 
sürdürmüştür ve sürdürecektir. 

Ayrıca yukarıda belirttiğim gibi üyeleri- 
miz, sektörde düzenlenen tüm fuarların 
düzenlenmesi ve geliştirilmesinde aktif 
çalışmaları devam ettireceklerdir. 

Buyıl ülkemiz iç ve dış pazarlardan 
katılacak olan sektör iş insanları ve pro- 


fesyonellerinin sayısının geçmiş yıllara 
göre çok daha fazla sayıda olacağını 
bekliyorum. 


Fuarın ülkemiz ihracatına katkıda bulu- 
nacağı ve ihracatımızın artmasını sağla- 
yacağı da kesin olarak görülmektedir. 
Ayrıca Türkiye'nin 20 dilde tanıtımı yapı- 
lan tek fuarı olma özelliği de taşıyor. 
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GIDABİL HAKKINDA 

Fuarın önemli destekçilerinden 

de olan GIDA BİLEŞENLERİ VE 
GELİŞTİRİCİLERİ SANAYİCİLERİ 
DERNEĞİ'niz olan GIDABİL için neler 
söylemek istersiniz? 

Gıda Bileşenleri ve Geliştiricileri Sanayi- 
cileri Derneği (GIDABİL), Türkiye'de tüm 
gıda sanayi sektörüne yönelik olarak; 

her türlü mamul gıda maddesi üreti- 
minde kullanılan katkı maddeleri, katkı 
maddeleri karışımları, işlem yardımcıları, 
aromalar, vitaminler, mineraller, enzimler, 
mayalar ve diğer yardımcı maddeleri üre- 
ten sanayiciler ile başka ülkelerde aynı 
veya benzer alanlarda faaliyet gösteren 
sanayicileri, yoksa Türkiye'deki şirketle- 
rini, ortaklıklarını veya yetkili temsilcilik- 
lerini bir çatı altında toplayarak araların- 
daki mesleki dayanışma, yardımlaşma ve 
işbirliğini geliştirmek, bilgi alışverişinde 
bulunmak, kullanıcıları ve son tüketiciler 
ile iletişim içerisinde bulunmak suretiyle 
onların bilgi edinmelerine, bu ürün- 

leri tanıma ve kullanma faaliyetlerine 
yardımcı olmak amaçlarıyla 2000 yılının 
Ekim ayında 8 ayrı şirketin temsilcilerin- 
den oluşan 11 kurucu üyenin teşebbü- 
süyle İstanbul'da kurulmuştur. 
Kuruluşundan itibaren Gıda Katkı ve 
Yardımcı Madde Sanayicileri Derneği 
(GIDAKAT) olarak faaliyet göstermiş olup, 
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röporlüi 


2016 yılı Kasım ayından itibaren Gıda 
Bileşenleri ve Geliştiricileri Sanayicileri 
Derneği (GIDABİL) olarak isim değişikliği 
yapmıştır. 

Ayrıca derneğimizin çalışmaları ile ilgili 
devam etmekte olan Ulusal Gıda Kodeksi 
İhtisas Alt Komisyonlarına üyelerimiz 
aktif olarak katılmaktadırlar. 

Derneğimiz sektör üst kuruluşu olan 
Türkiye Gıda ve İçecek Sanayi Dernekleri 
Federasyonu'nun (TGDF) kuruluşunda 
öncü rol oynamıştır ve üyesi olarak faali- 
yetine devam etmektedir. 


TARIMDA VERİMİN ARTMASI İÇİN. 


Gıda bileşenlerinin günümüz itiba- 
riyle gıda sektörü açısından önemini 
nasıl ifade edersiniz? 


Gıda sanayinde endüstriyel olarak ürün- 
lerin hazırlanmasında; sağlıklı, ekono- 
mik ve kaliteli olarak tüketiciye ulaştırıl- 
masında aromalar, vitaminler, mineraller, 
katkı maddeleri ve işlem yardımcıları ve 
diğer bileşenlerin kullanılması mevzuat- 
ların izin verdiği limitler dahilinde gerek- 
lidir. Günümüzün en önemli konularının 
başında gıda güvencesinin ve gıda 
güvenliğinin sağlanması gelmektedir. 
Gıda güvencesi insanlara, sürdürüle- 
bilir, yeterli ve dengeli beslenmelerini 
sağlayacak çeşitli ve ekonomik olarak 
erişilebilir gıda arzı olarak tanımlanabilir. 
Gıda güvencesinin sağlanmasında gıda 
üretiminin artırılması ve üretilen gıda 
kayıplarının önlenmesi, gıdanın bol bu- 
lunduğu dönemden daha az bulunduğu 
döneme kalitelerini koruyarak saklan- 
ması ve raf ömrünün uzatılması önem 
kazanmaktadır. Ülkemizde sürdürülebilir 
gıda güvencesi, gıda ve tarım politikala- 
rının öncelikli amacı olmalıdır. 


Gıdanın stratejik önemi nedeniyle tarımsal üretimi ve verimliliği artıracak, 
tarımsal üretimi özendirecek önlemler ülkemiz gıda güvencesinin 
geleceği için önem taşımaktadır. Kırsalda yaşayan halkın gelir düzeyini 
artırmak için tarımsal desteklemeler artırılmalı, özelikle yaygın olan 


küçük ölçekli tarım işletmeleri desteklenmeli ve bu işletmeler teknoloji 
ile buluşturulmalıdır. Ülkemiz gıda arzının sürdürülebilirliğinin sağlanması, 
için başta toprak ve su kaynaklarının korunması, biyolojik çeşitliliğin 
sağlanması, tarımda uygun yetiştirme teknikleri kullanılarak tarımsal arazi 
verimliliği arttırılması gerekmektedir. Dengeli beslenme ile birlikte halkın 
gıda güvenirliği konusunda bilinç düzeyi artırılmalıdır. Ülkemizde gıda 
güvencesinin sağlanması sadece yeterli gıda üretimine bağlı olmayıp, 
son yıllarda arazi toplaştırma çalışmaları ile verimli tarım çalışmaları 
konusunda önemli ilerlemeler kaydedilmektedir. 

Bu çalışmalar sonucunda gıda ve tarım bilimsel ve teknik olarak 
yapılabilecektir. Böylece bu işle ilgili çalışan insanlar ekonomik 
kalkınmadan da olumlu etkilenerek kırsal bölgelerden kentlere göç 
hızında yavaşlama görülebilecektir. 


Çünkiye'nin 


Son teknoloji, 
yeni gofret hattımızın ürünleri 


tadına doyulmaz gofretlerimiz. 


Wwww.anibisKuvi.com.tr 


elkinlik 


AROMALARIN GİZEMLİ DÜNYASI 


21 Şubat 2018 tarihinde AREP, Gıda Aromaları ve Uçan Yağlar Sanayicileri Derneği 


tarafından gerçekleş 


uzman konuklarla aroma dünyasını aydınlattı. 


| İD ma 
 ELAVOURDAY 


Şubat 2018 tarihinde AREP 

Başkanı ve Aromsa Yönetim 
Kurulu Başkanı Murat Yasa'nın liderliğinde 
gerçekleşen İstanbul FlavourDay Etkinliği 
çok değerli konu ve alanında uzman ko- 
nuklarla aroma dünyasını aydınlattı. Gıda, 
Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı aroma 
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vericilerle ilgili sorumlular, EFA yetkilileri, 
AAREP derneği üyeleri, aroma üreticileri, 
ithalatçıları, Gıda Dernekleri, Gıda Dergi- 
leri, Basın, Üniversite öğretim üyeleriyle 
yoğun bir katılım gerçekleşti. 

Aromalar gıdaya lezzet ve çeşitlilik kazan- 
dıran önemli bileşenlerdir. İlk çağlardan 


len İstanbul FlavourDay Etkinliği çok değerli konu ve alanında 


beri baharatlar ve uçan yağlar gıdalara 
aroma vermek amacıyla ilave edilmekte- 
dir. Günümüzde yeni ve çeşitli lezzetlere 
olan talebin artmasıyla, aromalar hayatı- 
mızın vazgeçilmezi haline gelmiştir. 

Gıda Aromaları ve Uçan Yağlar Sanayicileri 
Derneği (AREP) tarafından düzenlenen 


1987 yılında kurulan “Gıda 
Aromaları ve Uçan Yağlar 
Sanayicileri Derneği - AREP”; 
yerli, yabancı ve yabancı 
ortaklı kuruluş olarak 
Türkiye'de aroma, esans ve 
uçucu yağlar konularında 
üretim, ithalat, ihracat, 
dağıtım, pazarlama ve mümes- 
sillik alanlarında faaliyet 
gösteren firmaları bünyesinde 
toplamaktadır. 


“e 


e. AN 


me 


elkinlik 


etkinlikte, aroma dünyasının kapısı 
aralanarak, aroma sektörü, aromaların 
hayatımızdaki yeri, tüketim tercihleri- 
mizdeki etkisi konuşuldu. 

Gida Aromaları ve Uçan Yağlar Sana- 
yicileri Derneği (AREP) Başkanı Murat 
Yasa'nın açılış konuşmasıyla başlayan 
etkinlikte Gıda, Tarım ve Hayvancılık 
Bakanlığı'ndan Emel Molla ülkemiz- 


deki AROMA sektörünü değerlendirdi. 


EFFA (European Flavour Association) 


ve Aroma Vericiler Mevzuatı konusuyla 
EFFA Teknik Regülasyon Direktörü Dr. 
Jan Demyttenaere'nin sunumu yer aldı. 
Yakın Doğu Üniversitesi, Eczacılık Fakül- 


tesi, Farmakognozi Anabilim Dalı Prof. 
Dr. Hüsnü Can Başer Türkiye'nin Önemli 
Aromatik Bitkileri ve Uçucu Yağları ko- 
nusunda değerli bilgiler paylaştı. 
Aroma Vericiler ve Üretim Yöntemleri 
konularını İTÜ Gıda Mühendisliğinden 
Yrd. Doç. Dr. Aslı CAN KARAÇA ele aldı. 


MART - NİSAN 2018 


elkinlil 


ui 


FLAVOURDAY 


EFFA kimdir? (8 
EFFA (European 

Flavour Association), gıda 
aroma vericileri konusunda 
aroma sektörü için yasal, 
teknik, bilimsel açıdan 
fayda sağlayan faaliyetlerde 
bulunan ve Avrupa Birliği 
bünyesinde çalışmalarını 
sürdüren kar amacı 
gütmeyen bir kuruluştur. 
Uluslararası Aroma Sektörü 
Organizasyonu 
(OFi-international 
Organisation of Flavour 
Industry) üyesidir. 


Tüketicilerin Gıda Seçimindeki Unsur- 
lar Mintel Global Gıda Analisti Emma 
SCHOFLELD ve Aroma Vericiler Dünya- 
sına genel bakış EFFA İletişim Direktörü 
Jimena Gömez De La Flor tarafından 
aktarıldı. 


Hacettepe Üniversitesi'nden Prof. Dr. 
Vural Gökmen'in moderatörlüğünde 
gerçekleşen 'Gıda Tercihinde Aromanın 
Yeri' başlıklı panelde Murat Yasa konuş- 
masında tüketici algısının entelektüel 
seviyeyle doğru orantılı olduğunu 
belirtti. Panelde verdiği örnekte iyi bir 
dondurmanın doğal vanilya ile yapıl- 
dığının ama ağız tadı alışkanlıkları ve 
maliyet yönü düşünüldüğünde vanilin 
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elkinlik 


ile üretilen dondurmanın Türkiye'de doğru bilgilendirme görevini üstlenmiş 
tercih edildiğini aktardı. olduğunun altını çizdi. Sözlerini “Bizim 
Lezzet ve aromaya bilgi düzeyi yüksek de bilgi tabanlı bir öğrenme gayreti 
toplumlarda daha çok değer verildi- içinde olmamız gerekir” ifadeleriyle 
ğini belirten Yasa, EFFA'nın tüketiciyi tamamladı. 


Prof, Dr. Aziz Ekşi tat ve koku bileşikleri- 
nin aromayı nasıl oluşturduğunu sunu- 

munda dinleyicilere aktarırken Yazar, Tat 
ve Koku Uzmanı Vedat Ozan da alanıyla 
ilgili değerlendirmelerde bulundu 


Etkinlik kapsamında gerçekleştirilen ilgi çekici aktivitelerden bir tanesi de Aroma Tadım Etkinliği'ydi. 
“İstanbul Flavourday”i takip eden konuklar etkinlik alanına kurulan standlarda farklı aromaları 
deneyimleme fırsatını yakaladı. Baharat ve mango aromalı atıştırmalık kekler, kırmızı renkli muz aromalı 
içecekler, zahter aromalı sürme peynir, vanilya aromalı buzlu köpüklü kahve ve kestane aromalı pamuk 


şeker konukların en çok ilgi gösterdiği aromalı ikramlar arasında yer aldı. 


Avrupalıların 9660'ı yiyecek ve içecek seçerken öncelikle aroma ve tat diyor. 
Araştırma sonuçlarına göre Avrupalı tüketicilerin 26 60'ı gıda satın alma tercihlerinde tat ve aromayı 1. 
sıraya koyuyor. ABD'de ise bu oran “33 seviyesinde kalıyor. Kalite, gramaj ve paketleme ise tüketicilerin 


tercih sırasında dikkat ettikleri diğer önemli kriterler arasında yer alıyor. 
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Melis Yasa AYTAMAN 
AR-GE, Satış ve Pazarlamadan 
Sorumlu Genel Müdür Yardımcısı 


on yıllarda sütün geleneksel tüke- 
S tim şeklinden çıktığını, fonksiyonel 

ve zenginleştirilmiş çeşitleri ile 
raflarda ve kişilerin tüketim alışkanlıkla- 
rında yerini aldığını görmekteyiz. 
Farklılaşan ürün çeşitlerine ve tüketici 
alışkanlıklarındaki değişime bakıldığın- 
da, aldıkları gıdada sadece doygunluk 
hissi aramadıklarını, yenilen ya da içilen 
gıdaların, kendilerine hangi artılar 
sağladıklarını bilmek istediklerini göz- 
lemlemekteyiz. Bu durum ise karşımıza, 
temiz etiket “clean label” fonksiyonel 
gıdalar, organik ve doğal kavramlarını 
çıkarmıştır. 
Bilinçli tüketici, bir ürünü raftan almadan 
önce içindekiler kısmını mutlaka okuyor 
ve aldığı ürünün mümkün olduğunda 
sade bir içerikten oluşmasını istiyor. “E 
kodlu" bir katkı tanımı kendisi ya da ço- 
cuğu için tüketicide endişe uyandırıyor. 
Bu nedenle üretici firmalar doğal kat- 
kılar ile formülasyonlarını oluşturmaya 
çalışıyorlar ve raflarda bu talebi “clean 
label” olarak müşterinin ilgisini çekmeyi 
hedefliyorlar. Yasal zorunluluklar ile sınır- 
lı sayıda katkı kullanımına izin verilen süt 
ürünlerinde ise bu hedefe ulaşmak çok 
daha kolaylaşıyor. Kalsiyum ve mineral- 
ler bakımından oldukça zengin olan süt 
ve ayran, kefir, milkshake, smoothie gibi 
sütlü ürünler her yaş tüketici grubu için 
en masum içeceklerin başında yer alıyor. 
Günümüz yaşantısında büyük bir kitleye 
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aromsük 


SÜTTE YENİ TRENDLER 


hakim olan hızlı ve yoğun yaşam tarzı tü- 
keticinin açlık hissini pratik ve besleyici 
ara öğünler ile hızlı bir şekilde karşılama- 
sı gerekliliğini ortaya çıkarıyor. Tük 
taleplerine bakıldığında kefir gibi s 
fermente içecekler, meyve ve aromalar 
ile zenginleştirilmiş içilebilir yoğurtların 
bu talebe cevap verdiğini görmekteyiz. 
Buna paralel olarak da bu kategori hızla 
büyümekte, sütlü içecek gruplarında 
farklı alternatifler, kombin lezzetler ile 
yenilikçi adımlar atılmaktadır. 

Sağlık kaygısı ile hareket eden tüketici 
ise, tüketim alışkanlığını fonksiyonel- 
likten ve mesaj içerikli ürünlerden yana 
tutmaktadır. Mesaj içerikli ürünler tanı- 
mını açtığımızda ise, yağ ve şeker oranı 


ile enerjisi düşürülmüş gıdaları, laktoz 
hassasiyeti olan bireyler için üretilen 
laktozsuz sütleri örnek olarak verebiliriz. 
Önceki yıllar ile kıyaslama yaptığımızda, 
ürün gruplarının belirtilen doğrultuda 
tüketici hassasiyetine göre sınıflandırıl- 
maya başlandığının ve bu yönde ürün 
çeşitliliğinin artırıldığını görmekteyiz. 
Yurt içi ve yurt dışı içecek pazarında 
trend ürün grupları arasında büyük bir 
Payı da son yıllarda protein içecekleri 
almıştır. Protein içeriği yönünden zaten 
oldukça zengin olan süt ürünlerinin, 
protein miktarı daha da yükseltilerek kas 
ve vücut gelişimi için önemli bir içecek 
grubu pazara sunulmuştur. Protein içe- 
cekleri çeşitli aromalar ile de destekle- 
nerek içilebilirliği ve talebi arttırılmıştır. 
Fonksiyonel ürün kategorisinde yer alan 
bu grubun, özellikle spor ile ilgilenen 
genç kitle tarafından yoğun olarak talep 
gördüğünü söyleyebiliriz. 

Aromsa olarak biz, yurt içi ve yurt dışın- 
daki tüketim trendlerini takip ediyor, 
müşterilerimiz olan üretici firmalara 
alternatif reçeteler sunuyoruz. Özellikle 
sütün geleneksel tüketim şeklini farklı 
aroma ve meyve kombinleri ile zen- 
ginleştirerek, daha tercih edilebilirliği 
yüksek bir kategori haline gelmesini 
destekliyoruz. Müşterilerimizle, alternatif 
formülasyonlar ile birlikte, teknik deste- 
ğimizi de paylaşarak, raflardaki ürünlere 
markamızla dokunmuş oluyoruz. 
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ET FİYATLARI ARTIŞI DURDURULMALI 


Çocukların hem fiziki, hem de 
zeka gelişiminde elzem olan 
hayvansal protein kaynağı 
kırmızı etin lüks tüketimden 
çıkarılıp, her eve girmesi 
gerekmektedir. 


| “pikemizde 2008 yılından itibaren istik- 
rarsızlığını sürdüren et fiyatlarındaki 
artış ve dalgalanma zaman zaman resmi 
müdahalelerle frenlenmeye çalışılsa da 
genel itibariyle hala spekülasyona açık 
ve kırılgan bir görünüm göstermektedir. 
Konu ile ilgili birçok değerlendirme yapı- 
lip kök neden analizleri yapılarak çözüm 
önerilerinde bulunuldu. Bu önerilerin bir 
kısmı hayata geçti ancak halen çözüm- 
lenmesi gereken ve bunlarla ilgili uzun 
vadeli planlamalar yapılması gereken 
problemlerimiz halen devam ediyor. 


Dünya çapında 2006 yılında yaşanan 
kuraklık sonrası tarımsal ürünlerin ve 
buna bağlı olarak hayvansal ürünlerin 
fiyatlarındaki artıştan ülkemiz de ister 
istemez etkilendi. Şu an yaşadığımız et 
krizinin temel tetikleyicisi olan bu süreci 
tek başına sorumlu tutmak doğru bir 
yaklaşım olmaz daha çok fay kırılması 
benzetmesi yapılabilir. Bu stresi yaratan 
faktörleri kısaca maddelersek; 


« Meraalanlarının yıllar geçtikçe sürekli 
azalması ya da verimsizleşmesi, 


e Kentleşme nedeniyle hayvancılığın 
cazibesini yitirmesi, 


« 1980 sonrası hayvancılığa uygulanan 
teşvikin kaldırılması, 
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1990'li yıllardan itibaren ithal etin 
yurda girişine izin verilmesi, 


« Ülkemizde yapılan hayvancılığın genel 
olarak süt hayvancılığı şeklinde yapılıp, et 
besiciliğinin ikinci planda kalması, 


# Ülkemiz koşullarına uyum sağlayabilen 
et irki büyükbaş hayvan besiciliğinin 
gelişememesi, 


e Et besiciliğindeki aktörlerin genelde 
küçük/orta ölçekte işletmelerin olması, 


e Yeterli veteriner hekim hizmeti alı- 
namadığı ve bilimsel gelişmeler takip 


edilemediği için doğum esnasında ölüm 
oranı yüksekliği, 


# Tarımla entegre hayvancılık yapılama- 

dığı için hem süt, hem de et besiciliğinin 
temel harcama kalemi olan yem fiyatla- 

rına dolayısıyla dışa bağımlığa mahkum 

olması. 


«Süt tozu ithalatına izin verilmesi, 


Tüm bu unsurların biriktirdiği stres 2006 
yılında kuraklığın etkisiyle yaşanan krizde 
açığa çıktı. Bu dönemde Avrupa'da tarım 
ve hayvancılığa verilen teşvikler artırıla- 
rak kriz atlatılmaya çalışılırken ülkemiz- 
de yem bitkileri desteği azaltılıp aynı 
zamanda süt fiyatları geriye çekildi. Avru- 
pa'da genelde meralarda besi yapılırken, 
ülkemizde hazır yem kullanımı daha 
yaygın olması nedeniyle maliyetler arttı. 
Genel geçer hesaplarda 1 It sütün 1,5 kg 
yemi karşılaması gerekirken, fili durum 
bunun çok altına indiği için (1 It sütten 
0,8-0,9 kg yem) birçok süt besicisi zararını 
kapatabilmek için verimli ineklerini kesi- 
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me yollamak zorunda kaldı. Bu nedenle 
2007 yılında et üretiminde hızlı bir artış 
gözükmesine rağmen 2008 yılında kriz 
başlamış oldu. Genç dişi hayvanların 
kesime yollanması sonrası doğurganlığın 
azalmasıyla uzun yıllar sonra ilk defa 
ülkemizdeki hayvan popülasyonu düştü. 
Arz talep dengesizliği yaratan bu ortam 
her sektörde olduğu gibi et sektörünü de 
spekülasyona açık hale getirdi. 


Krizin ara ara şiddetini artırarak kendini 
gösterdiği son 5 yıldan günümüze daha 
önce belirttiğim kök nedenlerle ilgili ha- 
len sorunun çözümü gerçekleşmedi. Öte 
yandan daha önce belirttiğim gibi ülke- 
mizde besiciliğin temeli süt hayvancılığı 
üstüne gelişmektedir. Et rkı besiciliği ak- 
tif olmadığı için ağırlıklı olarak süt verimi 
için beslenen hayvanların erkekleri et be- 
siciliğine alındığından maliyet hesabında 


süt fiyatları da büyük önem taşımaktadır. 
Meralarda beslenen hayvanlarla hem 

et, hem de süt besiciliği yapılan Avrupa 
ülkelerinde ve hatta hayvancılık alanında 
söz sahibi diğer ülkelerde karkas et fiyatı- 
nın çiğ süt fiyatına oranı en az 10 kat iken 
ülkemizde bu oran 18,5 kattır. Dolayısıyla 
süt fiyatlarındaki düşüklük et fiyatlarını 
artırarak hayvancılık faaliyetin sürdürüle- 
bilirliğini baltalamıştır. 


e erle SÜT FiYaTI 


SÜT FİYATI 


YUKARIDAKİ TABLO ET VE SÜT KAT ORANI KIYASLAMASIDIR. 


Aynı coğrafyada yaşadığımız sınır 
komşularımıza göre en az 1,5 kat 
daha pahalıya eti mal etmek ciddi 
yanlışlarımızın olduğunun göster- 
gesidir. Çocukların hem fiziki, hem 
de zeka gelişiminde elzem olan 
hayvansal protein kaynağı olan kır- 
mızı etin lüks tüketimden çıkarılıp, 
her eve girmesi ülkemiz geleceği 
için elzemdir. Ekonominin sürdürü- 
lebilirliğini sağlayabilmek için temel 
tüketim malzemelerinin üretiminde 
dışa bağımlılığın en aza indirilmesi 
en önemli unsurdur. Bu nedenle 
biran önce dışa bağımlılıktan 


kurtulmuş bir tarım ve hayvancılık 
politikasına ihtiyaç duyulmaktadır. 
Kırmızı ette yaşanan krizin diğer ta- 
rım ve hayvancılık dallarıyla entegre 
bir sorun olduğu bilinciyle kök 
nedenleri belli olan problemi çöz- 
mek için üreticilerin, sanayicilerin, 
akademisyenlerin, meslek odaları- 
nın, perakendecilerin, STK temsilci- 
lerinin resmi otoritelerin liderliğiyle 
ortaklaşa öncelikli kısa elzem ve 
ardından uzun vadeli planlar oluş- 
turup spekülasyonlara mümkün 
olduğu kadar izin vermeden çözüm 
üretmesi gerekmektedir. 


Mustafa Bılıkçı 
Sultan Et Yönetim Kurulu Başkanı 
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Hem keçi sütlü hem ödüllü Maraşım 
bu yıl da Golf Dondurma dolaplarında yerini aldı 


Türkiye'nin ilk ve tek Üstün Lezzet Ödüll 


dondurması 


Maraşım, yenilenen lezzetleri ve keçi sütlü içeriği ile 
sofralarınızın vazgeçilmez lezzeti olmaya devam ediyor. 


araşım, Golf Dondurma'nın Kahra- 

manmaraş'taki tesislerinde Maraş 
dondurmasının geleneksel kıvamıyla 
üretiliyor; Maraşım'ın gerçek lezzeti ise 
Maraş Dağları'nın eşsiz salebinin taptaze 
keçi sütüyle buluşmasından geliyor. 


MARAŞIM NEDEN FARKLI? 

Çünkü Maraşım Bol Keçi Sütlü 

Zengin kalsiyum içeriği ve kolay sindi- 
rim özelliği ile keçi sütü oldukça faydalı. 
Geleneksel Maraş Dondurması'na da o 
bildiğimiz, aradığımız lezzetini veren en 
önemli malzeme keçi sütü. 


Çünkü Kahramanmaraş'ta üretiliyor 
Maraş dondurmasının hası Kahraman- 
maraş'ta üretilir. Maraşım'da Golf'ün Kah- 
ramanmaraş'ta kurulan yüksek teknoloji 
ve modem fabrikasında üretiliyor. Maraş 
dondurması geleneği Golf'ün fabrikasın- 
da yaşatılıyor. 


Çünkü Kıvamı da Geleneksel! 
Geleneksel, hakiki Maraş Dondurma- 
sı'nın, sütün büyük kazanlarda kaynatıla- 
rak suyunun buharlaştırılması sayesinde 
bildiğimiz kıvamına kavuştuğunu biliyor 
musunuz? Maraşım da son derece 
modern tesislerde, geleneksel üretim 
yöntemleri referans alınarak üretiliyor 
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ve o çok sevilen yoğun kıvamı da işte bu 
yöntemlerden geliyor. 


Çünkü Maraşım'da Ahir Dağları'nın 
Salebi Var! 

Maraşım'ın içeriğinde Maraş'ın Ahir Dağ- 
ları'ndan gelen salep kullanılıyor. Böylece, 
hem tadı hem de kıvamı ile “Gerçekten 
Maraşım” sözünü hak ediyor. 


Maraşım “Üstün Lezzet Ödülü” kazandı 
Golf Maraşım, “Yiyeceklerin Michelin 
Rehberi” olarak anılan Uluslararası Tat ve 
Kalite Enstitüsü (International Taste & Ou- 
ality Institude - iTOi)'nden “Üstün Lezzet 
Ödülü” aldı. Uluslararası Lezzet ve Kalite 
Ödülü Yarışması, 120 şef ve 12 içecek uz- 
manından oluşan jüri tarafından yapılan 
titiz lezzet analizleri ardından sonuçlandı. 
Avrupa'nın en prestijli aşçılık ve içecek 
derneklerinin üyelerinden oluşan ve 17 
farklı ülkeden şef bulunan jüri, değer- 
lendirmeleri “kör tadım testi” yöntemiyle 
gerçekleştiriyor. 

Binden fazla ürünün değerlendirildiği 
Uluslararası Lezzet ve Kalite Ödülü Ya- 
rışması'nda Türkiye'de ilk kez dondurma 
kategorisinde Golf Maraşım ailesi ürünleri 
ödül kazanan marka oldu. Golf Mara- 
şım'in tüm çeşitleri üstün lezzet ödülüyle 
onurlandırıldı. 


Golf Dondurma hakkında; 
Golf Dondurma, 2003 yılında 
Bursa Fabrikası'nda 10 milyon 
litre kapasitesiyle üretime 
başladı. Günümüzde, Bursa ve 
Kahramanmaraş Fabrikaları 
olmak üzere yaklaşık 240 mil- 
yon litre toplam yıllık üretim 
kapasitesine sahip dev bir 
yerli üretici haline geldi. 

Tüm önemli kararlarının mer- 
kezine, faaliyetlerinin de oda- 
ğına koyduğu tüketicilerine, 
7'den 70'e herkesin severek 
yiyeceği keyifli, yeni ve yeni- 
likçi ürünler sunmayı görev 
edindi. Golf, inovatif ürünle- 
rinden gerçek yoğurt içeren 
yoğurtlu dondurma, gerçek 
meyvelerden üretilen sorbe, 
bol keçi sütlü Maraş Dondur- 
ma, gerçek Belçika Çikolatalı 
ürün çeşitlerini tüketicilerle 
buluşturuyor. 

2015 yılında kurumsal görü- 
nümü nleri, hizmetleri ve 
ambalajları yenilenen ödüllü 
Golf, Kahramanmaraş Fabri- 
kası'nda geleneksel yöntem- 
lere sadık kalarak, Maraş Dağ- 
ları'nın eşsiz salebi ve taptaze 
keçi sütüyle ürettiği “Mara- 
şım” ürünüyle Uluslararası Tat 
ve Kalite Enstitüsü tarafından 
“Üstün Lezzet Ödülü”ne de 
layık görülmüştür. 


MAKAŞIN 


Kalbinde keçi sütü var. 


Taptaze keçi sütünden gelen ödüllü dondurma Maraşım, 
sofralarınızın vazgeçilmezi olacak. 


Maraşım neden farklı? 


Üstün lezzetiyle Maraşım Uluslararası Tat ve Kalite Enstitüsü'nün 
“Üstün Lezzet Ödülü”ne layık görüldü. 


Çünkü Çünkü Çünkü Maraşım'da Çünkü 
Maraşım Kahramanmaraş'ta Ahir Dağları'nın Kıvamı da 
Keçi Sütlü! Üretiliyor! Sahlebi Var! Geleneksel! 


Golf 


Tadını Çıkar! 


Bilinmeyen yönleriyle 


KEÇİ SUTU 


2 


Elif Demir Benzet 
Gıda Mühendisi 
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Günümüzde de süt ve ürünlerine artarak devam eden bir talep vardır. Tüketilebilir sütler arasında bulunan 


keçi sütü de dünyada tercih edilen popüler süt çeşitlerinden bii 


'üm memeli hayvanların sütü olsa 

da insanoğlu için tüketilebilir sütler 
sınırlıdır. Süt, sağlıklı ve besleyici bir ürün 
olduğu için eski zamanlarda da tercih 
edildiği görülmektedir. Sütün tarihine 
bakıldığında ilk veriler 5000 yıl önce 
Dicle ve Fırat ırmakları arasında kurulan 
Sümer Uygarlığında ortaya çıkmaktadır. 
Günümüzde de süt ve ürünlerine artarak 
devam eden bir talep vardır. Tüketilebilir 
sütler arasında bulunan keçi sütü de 
dünyada tercih edilen popüler süt çeşitle- 
rinden biridir. 


Özellikle son yıllarda değişen tüketici 
tercihleriyle birlikte keçi sütü raflarda 
daha çok yer almaya başlamıştır. Yine de 
tüm dünyada artan keçi sütü tüketimi ve 
doğru orantılı olarak üretimi göz önüne 
alındığında, Türkiye bu konuda biraz 
daha geriden gelmektedir. Yapılan araştır- 
malarda görünen o ki 1980-2008 dönemi 
arasında dünyadaki keçi sütü üretimi 9698 
artış gösterirken Türkiye'de tam tersi bir 
grafik göstererek 9657 azalmıştır. 


Market raflarında görülen peynirlerin 
içeriğinde süt çeşitleri koyun/inek ve keçi 
sütü karışımı diye belirtilmektedir. Bunun- 
la birlikte keçi sütü doğrudan dondurma 
üretiminde de kullanılmaktadırlar. 2011 
yılında yapılan bir çalışmada Savran ve ar- 
kadaşları keçilerden gelen süt Türkiye'de- 
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dir. 


ki toplam üretimin sadece 942'lik dilimine 
karşılık geldiğini belirtmiştir. 


Tüketicilerin keçi sütünü tercih etmesi- 
nin bir diğer sebebi de inek sütüne karşı 
alerjik reaksiyonların bebek ve çocuklarda 
daha sık görülmeye başlamasıdır. İnek 
sütü alerjisine sahip kişiler birçok ürün- 
den mahrum kalmasının yanında gerekli 
besin değerlerini de alamamaktadır. Keçi 
sütünün sindirim özellikleri inek süti 
karşılaştırıldığında sindirimi daha kolay 
ve emilimi daha hızlıdır. İçeriğindeki yağ 
oranına bakıldığında inek ve anne sütüne 
göre daha yağlı olduğu görülmektedir. 
Keçi sütünün yapısındaki yağın 9615-18'i 
kısa zincirliyken inek sütünde bu oran 
95-9 civarındadır. Mineral değerleri 
açısından karşılaştırıldığında kalsiyum, 
potasyum, magnezyum, klor, fosfor 
değerlerinin inek sütünden daha yüksek 
olduğu görülmektedir. Antioksidan 
açısından bakıldığında ise keçi sütünün 
yüksek antioksidan özelliğine sahip 
olduğu görülmüştür. Özellikle Prisca 
keçilerinin yüksek antioksidan içerikli süt 
ürettikleri araştırmalar sonucunda ortaya 
çıkmıştır. Buna ek olarak Ankara keçisinin 
türü Capra Prisca'dır. 


Tüm bu araştırmaların sonucu olarak keçi 
sütü pazar payını giderek arttırmaktadır. 
Artan tüketici talebine karşın keçi sütüyle 


yapılan ürünlerin de çeşitliliği artmakta- 
dır. Hatta market raflarında keçi sütüne 
özel alanlar ayrılarak tüketicilerin dikkati 
çekilmektedir. Keçi sütünün faydaları 
kanıtlandıkça kullanım alanları da geniş- 
lemektedir. Keçi sütünden peynir çeşitleri 
ve yoğurt yapılması ile birlikte tüketiciler 
tarafından daha çok tercih edilebilir olma- 
sı açısından farklı gıda gruplarında da keçi 
sütü kullanılmaya başlanmıştır. Dondur- 
ma sektöründe de kullanılmaya başlayan 
keçi sütü, bu sayede daha çok haneye 
ulaşabilecektir. 


Keçi sütünün tercih edilmesinin en önem- 
li iki sebebi sağlıklı beslenmek isteyen 
kişiler ile tedavi amaçlı olarak çocuklar, 
yaşlılar ve özel beslenmeye ihtiyaç duyan 
kişiler tarafından kullanılmasıdır. 
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Necdet BUZBAŞ 
TÜGİS Yönetim Kurulu Başkanı 


kulların gıdayla ilişkisinin gerçek 
O bir dönüşüm yaşaması ve kalıcı 

toplumsal değişimi sağlayabil- 
mesi için geniş bir paydaş yelpazesini 
içeren çok yönlü bir öğretme ve öğren- 
me sürecine ihtiyaç var. Bu hem öğren- 
ciler ve öğretmenler; hem de aşçılar ve 
kantin yöneticileri, aileler ve mahallelere 
kadar uzanan farklı aktörleri kapsıyor. 
Gıdanın önemli bir eğitim aracı olması 
için en az dört neden var; 
1) Dünyanın günümüzde karşı karşıya ol- 
duğu çevresel ve sosyal krizleri anlamak 
için değerli bir çerçeve sunuyor. 
2) Gıda önemli bir eğitim aracı ve 
vektördür. Çünkü okulda daha önemli 
birçok konunun işlenmesinde araç ödevi 
görür. Ekoloji, arazi kullanım şekilleri, 
küresel üretim ve tüketim sistemleri ile 
farklı alanlarda üretim yapan sektörler 
arasındaki ilişki alanlarına yaklaşmayı 
mümkün kılar. 


3) Önümüzdeki 10'lu yıllarda insanlar 
büyük olasılıkla gıda sistemine doğrudan 
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EĞİTİM ARACI OLARAK 


GIDA 


katılım sağlamak durumunda kalacaklar. 
Fosil yakıt kullanımı zamanla azaldıkça 
toplumların kırsala dönüşü kaçınılmaz. 
olacak. 

4) Gida insanların sağlığı için kritik bir 
belirleyicidir, hayatımızda devamlı olarak 
vardır, her şeyi etkiler, sosyal ve aile ya- 
şamımızın ana bileşeni ve konuşmaların 
odak noktasıdır. 

Beslenme ve onu gerçekleştirmek için 
ihtiyaç duyulan gıda hakkında öğrenmek 
retimde başlatılmalıdır. Bu tarz bir 
gıda eğitimini sınıfa sokmadan önce 
atılması gereken önemli adım, müfredat- 


ta çevre bilinci yüksek ve sürdürülebilir 
sağlıklı beslenme hedefine ters düşecek 
mevcut içeriği temizlemektir. Sağlıklı bes- 
lenme; yeterli, dengeli ve güvenilir gıda 
ile gerçekleştirilen beslenmeye verilen 
addır. Sağlıklı, sağlıksız gıda gibi bir ayrım 
tutarlı olmayıp asıl olan beslenmedir. Yani 
beslenmenin kalitesi tartışılabilir. Bunu 
dahi yaparken yaş, cinsiyet, özel risk gru- 
bu olmak, kişiye özgünlük gibi kriterler 
dikkate alınmalıdır. 

Gıda hakkında okullardaki ders olarak 
öğreti, matematik ve dilbilimi kadar 
önemli ve eş değerde değerlendirilme- 
lidir. Gıda eğitimi için odaklanılacak ana 
alanlar sağlık, sosyal ve çevresel etkilerin 
yarar ve potansiyeli olmalıdır. Öğrencilere 
yetiştiricilikten pazarlamaya, hazırlamaya 
ve dağıtıma kadar gıda ekonomisinin 
işleyişi öğretilebilir. Gıda eğitimi üzerine 
resmi bir müfredatı olmayan okullar bu 
konulara giriş yapabilir. Ancak ana hedef 
sağlıklı beslenme, bunun için gıda seçi- 
minin bilinçli yapılması, gıdayı daha iyi 


anlama olmalıdır. 

Bir diğer önemli konu da gida ile ilgili 
içeriğin nasıl iletildiği ile ilgili. Ders verme 
sadece öğretmenden öğrencilere akan 
tek yönlü bilgiyi temel almamalı, bilginin 
daha geniş bir toplulukta birlikte oluştu- 
tulmasına da izin verilmelidir. Sözü edil- 


mişken öğretmenlerin de gıda kültürü 

ve beslenme konusunda eğitim görmüş 
olmalarının gerektiğinin altını çizmeliyiz. 
Çoğu zaman, çocuk beslenmesinin mer- 
kezi okul kantinleri değil, evleridir. Okul- 
da tüketilen öğün toplam öğün sayısının 
kabaca 9623'üne denk gelmektedir. Bu 
yüzden okuldaki öğretinin etkili olacağı 
her türlü beslenme dönüşüm programını 
okul duvarlarının ötesine taşımak anlamlı 
olacaktır. Özellikle ailelerde ebeveynlerin 
sağlıklı beslenme elçileri, beslenme ve 


gıda eğitimi almış çocuklarımız olacaktır. 
Ancak çatışmalar çok uzakta değil, ev- 
deki öğün esnasında bireyler tarafından 
birinci elden deneyimlenen gerçeklerin, 
derslerde edinilen bilgilerle çatışması. 
Eğitimciler çocuklarla yaptıkları çalış- 


taylarla bu çatışmaları 
beslenme ve gıdayı daha 
iyi anlamaya yol açması 
için kullanmalıdırlar. 
İnsanlığın varlığında 
gıdanın merkezi rolü 
şünüldüğünde, onun bir 
eğitim aracı olarak var 


olan potansiyelini etkin 
kullanmalıyız. İlköğretim 
müfredatında en az iki yıl 
süreli “Beslenme ve Gida” 
eğitimine yer verilerek 
eğitilmiş çocuklarımızın, 
20 milyonu aşkın hanede ebeveynlerinin 
öğretmenliğini yaparak onlara beslenme 
için rol model olacakları bir yaşam dü- 
zeni, obeziteye son vermenin en doğru 
çözümü olacaktır. 
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İNSANLIĞIN EKOLOJİK K 
BORCUNA DAİR BİR . b. 


4 
ZA 


e 


Ayhan SÜMERLİ 
Cityfarm Yönetim Kurulu Başkanı 


i ktisat teorisyeni Thomas Robert 
Malthus'un nüfus artışının geometrik, 
nüfusu beslemek için gereken kaynak- 
ların en iyimser şartlarda aritmetik artış 
gösterdiğini belirttiği nüfus teorisinin" 
üzerinden geçen 200 yılda, insan nüfusu 
7 kat artmıştır. Öyle ki, “Yaşamın Gelece- 
ği" kitabının yazarı biyolog E.O Wilson'a 
göre bu artış bakteriyel büyümeye yakın 
özellikler sergilemektedir? 
2013 verilerine dayalı küresel ekolojik 
ayak izi raporunda? 1961'den günümüze 
küresel tüketim artarken, bu tüketimi 
karşılayabilecek sürdürülebilir biyolojik 
kapasitenin azaldığı net olarak görül- 
mektedir. Basitleştirmek gerekirse, şu 
anki tüketimin mevcut nüfusu besleye- 
bilmesi için yerküremizden 1 değil, 1,5 
taneye ihtiyacımız bulunmakta. Ülkeler 
bazinda örnek vermek gerekirse, dünya 
nüfusunun tamamı ortalama bir Ame- 
rikalı gibi tüketim yapıyor olsaydı, bu 
tüketimi sürdürülebilir şekilde karşıla- 
mak için 3,9 dünyaya ihtiyacımız olurdu. 
Bu sayı, Kuveyt için 5,1, İsveç için 3,8 ve 
Fransa için 2,5 olarak hesaplanmıştır. 
Ülkemize baktığımızda, ortalama değer 
olan 1,5 dünyaya ihtiyacımız olduğu he- 
saplanmaktadır. Aşağıda verilen grafikte, 
yeşil çizgi ile belirtilen biyokapasitenin 
(bir araziden alınabilecek sürdürülebilir 
verim) 1980'lerin ortasından itibaren 
ekolojik ayak izi seviyesinin altına düş- 


tüğü, ve biyokapasite açığının günden 
güne arttığı açıkça gözlenmektedir". 
Malthus'un, insanoğlunun geleceğine 
dair çizdiği karamsar tablo, aradan ge- 
çen 200 yıl içinde bilimsel ve teknolojik 
gelişmeler, global ölçekte yapılan plan- 
lamalar ve alınan önlemlerce ötelendi. 
İnsanlığın bu noktada en büyük başarısı, 
kaynaklar daralmaya başlayınca yeni 
üretim yöntemleri keşfederek ihtiyacımız 
olanları daha verimli şekilde üretmesi 
olmuştur”. Haber-Bosch yöntemi, tam 

da küresel bir azot krizinin öncesinde 
ortaya çıkmış, benzer şekilde yeşil dev- 
rim olarak anılan tarım uygulamalarında 
modernizasyon ve teknolojinin kullanımı 
da yine kıtlık öngörülerinin yoğunlaştığı 
1960'larda yaygınlaşmıştır. 


Son yıllarda gözlemlenen anormal iklim 
şartları, küresel ısınma ve yukarıda verilen 
bilgiler birlikte değerlendirildiğinde, 
ekolojik kaynakların daraldığı ve sürdü- 
rülebilir bir büyüme için kaynaklarımızı 
nasıl kullandığımıza dair değişiklik yapma 
vaktinin geldiğini söylemek yanlış olmaz. 
Bu noktada, 20, yüzyılın başında temelleri, 
atılıp 1972'de uluslararası organik tarım 
federasyonu IFOAM'un kuruluşuyla önem 
kazanan organik tarım, tam da yukarıda 
bahsi geçen sorunların kaynağına yönelik. 
uygulamaları barındırmaktadır. 
Uygulaması ülkeler arasında farklılıklar 
gösterebilse de organik tarım, yukarıda 
bahsi geçen IFOAM tarafından belirlenen 
ve sağlık, ekoloji, adil üretim ve özen ana 
başlıkları altında toplanan ilkeler tarafın- 
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dan şekillenir” ve ülkemizde 5262 sayılı 
yasa ve ilgili yönetmelik çerçevesinde 
sürdürülür. Bu bağlamda organik tarım, 
doğaya ve canlılarla dost, üretim süre- 
cinde sentetik ilaç, gübre, antibiyotik 

vb. barındırmayan sürdürülebilir tarım 
faaliyetlerinin tamamıdır. 

Peki bu faaliyetler, ekolojik sorunlara kar- 
şı çözüm oluşturmada ne kadar etkilidir? 
Gelin bu soruları yapılan araştırmalarla 
cevaplandıralım. 

Organik tarımda kullanılan erozyonu 
engelleyici, ekim nöbeti planı gibi toprak 
işleme yöntemlerinin arazileri karbon 
miktarı bakımından zengin hale getirdiği 
tespit edilmiştir?. Karbonca zengin top- 
rakların su tutma kapasitesi yüksektir ve 
bu arazilerde yetişen bitkiler kuraklıklara 
karşı daha dayanıklıdır. 

Birim alan veya birim ürün bazında 
bakıldığında organik tarımın, diğer tüm 
üretim modellerine kıyasla daha düşük 
enerji tüketip daha düşük seviyede atık 
oluşturduğu gözlenmiştir. Doğada bozu- 
nabilen ve geri dönüşebilen maddelerin 
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kullanımının ağırlığı ve sentetik gübre 
ve ilaçların üretiminde harcanan yüksek 
enerjiye ihtiyaç duyulmadığından 
organik tarımda enerji gereksinimleri de 
düşmektedir”. 

Yakın zamanda yapılan bir çalışmada, 
günde 74 canlı türünün tükendiği 
belirtilmekte, ve bu hızla gidilirse önü- 
müzdeki 30 ila 40 yıl arasında tüm canlı 
türlerinin 96 20'sinin soyunun tükenece- 
ği tahmin edilmektedir. Organik tarımda 
haşere ve yaban otlarına karşı sentetik 
kimyasallar yerine biyolojik yöntemler 
kullanılmakta ve organik arazilerde 
birden fazla çeşit türün ekimi yapılmak- 


zg, 


tadır. Bunun sonucu olarak organik tarım 
arazilerindeki canlı türü zenginliğinin ve 
canlı miktarının diğer üretim modelleri- 
ne göre sırasıyla 2630 ve 9650 oranlarında 
yüksek olduğu gözlenmiştir”. 

Organik tarım 1990'lı yıllardan itibaren 
hızlı bir gelişim içindedir. ABD'de organik 
ürün pazarı 3,5 milyar dolar hacmin- 
deyken, 2015 yılında 34 milyar dolara 
yükselmiştir"!. Avrupa ve dünyanın diğer 
bölgelerinde de benzer yükseliş trend- 
leri gözlenebilir. Öyle ki, yalnızca 2012 

ile 2016 arasında 28 Avrupa Birliği ülkesi 
çapında yapılan bir araştırmada organik 
tarım arazilerinin genişliğinin 9618,7 
arttığı bildirilmektedir? 

Şu anki üretim ve tüketim anlayışımız, 
kredi borcunu daha fazla kredi çekerek 
ödemeye çalışıp daha da borçlanan 

bir bireye benzerlik göstermektedir. 
Doğaya borcumuzu, son yıllarda gittikçe 
sıklaşan doğa felaketleri, sağlık sorunları, 
yok olan türler gibi şekillerde ödemeye 
başladığımız aşikar. Bu nedenle hem s0s- 
yal, hem de ekonomik anlamda değişim 
gerekmektedir. 


Çevreye duyarlı, biyoçeşitliliği destek- 
leyen, doğada birikme yapan kimyasal 
kullanımından kaçınan organik tarım 
uygulamalarının yaygınlaşması kuşkusuz 
yazının başında verilen küresel ve yerel 
biyokapasite açıklarının kapatılmasında 
etkili rol oynayacaktır. Ancak bunların 
yanında, organik tarımın en çok eleştiri 
aldığı noktalar olan birim alan başına 
ürün verimi, birim ürün için gerekli 
tarımsal alan gibi konularda bilimsel 
araştırmalara, eğitime ve teknolojik uy- 
gulamalara her zamankinden daha fazla 
ihtiyacımız var. 

Yerkürenin paydaşları olarak biz 
insanlara düşen, bizlere bahşedilen bu 
değerleri doğru, özenli ve ekonomik 
olarak kullanmaktır. 
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FINDIĞIN GELECEĞİ İÇİN SÜRDÜRÜLEBİLİR ÜRETİM 


OLAM PROGIDA, Batı Karadeniz bölgesi'nde fındık ticareti yapan 
tüccarları bir araya getiren bu yıl 4.sü düzenlenen “Batı Karadeniz Bölgesi 
Tedarikçi Toplantısı”nı Sakarya'da düzenledi. 


lam Progıda'nın Sürdürülebilirlik 

programındaki zirai ve sosyal çalış- 
maları hakkında katılımcılara bilgi akta- 
rildı. Toplantının açılış konuşmasını Olam 
Progıda Kocaali fabrikası Müdürü Erkan 
GÜLDİKEN yaparken ardından Sürdürüle- 
bilirlik Programı kapsamında yapılan ça- 
lışmaları Sürdürülebilirlik Müdürü Burcu 
TÜRKAY katılımcılarla paylaştı. Tedarikçi 
Toplantısı'nın konuk konuşmacısı İstanbul 
Bilgi Üniversitesi'nde görev yapan Prof. 
Dr. Zeynep ŞİMŞEK'in ardından Olam 
Progıda Ülke Başkanı Ufuk ÖZONGUN 


kapanış konuşmasını gerçekleştirdi ve 
ödül töreninde kazananlara ödüllerini 
takdim etti. 

Bizim için Sürdürülebilirlik, fındığın 
bahçede üretiminden, fabrikada işlen- 
mesi ve nihai tüketiciye kadar ulaşmasını 
sağlayan bir yolculuktur. 

Olam Progıda Sürdürülebilirlik Müdürü 
Burcu TÜRKAY: “Sürdürülebilirlik depart- 
manı olarak siz değerli tedarikçilerimiz 
ile çalışıyoruz. Bizim için Sürdürülebilirlik, 
fındığın bahçede üretiminden, fabrikada 
işlenmesi ve nihai tüketiciye kadar ulaş- 


Ufuk ÖZONGUN 
Olam Progıda Ülke Başkanı 


masını sağlayan bir yolculuktur. Üretici 
sayımızı İyi Tarım Uygulamalarında 2017 
yılında artırdık. İyi tarım uygulamaları 
projesinde öncelikle fındığın kalitesini 

ve verimini artırmak için toprak analiz- 
leri yapıyoruz. 2017 yılında da toprak 
analizlerine devam ettik. Kimyasal atık 
konteynerleri ve tarım ilacı hazırlama 
yerleri kurduk. Bunlar 2016 yılında daha 
çok başlangıçtı, adım adım ilerliyorduk ve 
2017'de sayımızı artırdık. Yaklaşık 30 yer- 
de Olam Progıda'nın hazırladığı kimyasal 
atık konteynerlerini ve tarım ilacı hazırla- 
ma yerlerini bulabilirsiniz. Olam Progıda 
olarak zirai anlamda iyi uygulama, doğru 
gübreleme, doğru tarım ilacını doğru 
yöntemle uygulanabilmesi için üreticilere 
eğitim veriyoruz. Üreticilerle çalışıyoruz 
aynı zamanda da hasatta çalışan mevsim- 
lik tarım işçileriyle sosyal konular üzerine 
çalışıyoruz. Hasat zamanında yani dört ile 
sekiz hafta süren o kısa zamanda gezici 
eğitimlerle işçilere ulaşmaya çalışıyoruz. 
2017 hasat döneminde bu yaz okulla- 
rımızda birçok çocuk bahçelere gitmek 
yerine bu okullarda eğitim gördüler. 
Mevsimlik tarım işçilerine yönelik yaşam 
standartlarını iyileştirmek için projeler 
yürütüyoruz. Bu yıl mevsimlik gezici tarım 
işçilerin konakladıkları yerlerin düzeltil- 


mesi, temiz suya ve hijyene erişimlerinin 
sağlanması, çocukların bahçelere değil, 
okullara gitmesi için projeler geliştirdik. 
2017 hasat döneminde bu yaz okulla- 
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rımızda birçok çocuk bahçelere gitmek 
yerine Olam Progida'nın açtığı yaz okulla- 
rında eğitim gördüler. 

Çocuk İşçiliğinin engellenmesine yönelik 
Lowa Üniversite Halk Sağlığı Okulu'nda 
tarım tıbbı eğitimini almış, Türkiye'de ilk 
kez 2012 yılında "1. Tarımda Çalışanların 
Sağlığı Sempozyumu'nu düzenlemiş 

ve 2013 yılında Harran Üniversitesi'nde 
“Tarımda İş Sağlığı ve Güvenliği Uygula- 
ma ve Araştırma Merkezi'ni kuran Prof. Dr. 
Zeynep Şimşek konuşma yapmıştır. Halen 
Çalışma ve Sosyal Güvenlik Bakanlığı 
Tarımda İş Sağlığı Danışma Kurulu üyesi. 
olan Prof, Dr. Zeynep Şimşek, mevsimlik 
tarım işçilerin hasatta yaşadığı zorluklar- 
dan, çocukların hasat boyunca tarlada 
olmasından kaynaklı hastalıklar ve bu 
hastalıklardan korunma yöntemlerini 
katılımcılarla paylaşmıştır. 


Hiçbir çocuğun tehlikeli işlerde 
çalışmasına müsaade etmemeliyiz. 
Olam Progıda Ülke Başkanı Ufuk ÖZON- 
GUN sözlerinin başında çocuk işçiliğinin 
engellenmesi konusunun hem firmalar 
açısından, hem sektör açısından, hem de 
toplumsal açıdan çok önemli olduğunu 
söyledi ve konuşmasının devamında 
şunları kaydetti: 

“Biz sanayiciyiz, sizler tedarikçisiniz, aynı 
zamanda üreticileriniz de var. Hepimizin 
çocukları var. Çocuklarımız; yarının üre- 
ticisi, tüccarı ve sanayicileridir. O yüzden 
onların da gelişimlerini ve topluma olan 
faydalarını düşünmemiz açısından hiçbir 


çocuğun tehlikeli işlerde çalışmasına 
müsaade etmemeliyiz. Bunu öncelikle 
birey olarak istemeliyiz ve çocukları çalış- 
tırmamalıyız. Çocukların tehlikeli işlerde 
çalışmaması gerektiği kanunlarımızda da 
açıklanmaktadır. Mevsimlik tarım işçile- 
riyle ilgili çıkarılmış bir genelge var ve bu 
genelgede herkesin sorumlukları var” 
Olam Progıda Ülke Başkanı Ufuk Özon- 
gun:”Olam dünyanın en önemli emtia 
şirketlerinden biridir. 2011 senesinde 
Progıda'yı satın alarak fındık sektörüne 
giriş yaptı. Olam 1989 senesinde bir ürün 
tedariği üzerine kurulan bir şirket. 1989 
yılında Nijerya'da Kaju fıstığı alanında 
kurulan şirketin o sene yıllık cirosu 2 mil- 
yon dolardı ve sadece 2 kişi çalışıyordu. 
Bugün ise 47 üründe faaliyet gösteriyor, 
70 ülkede 70.000 çalışanı var ve yıllık ciro- 
su 20 milyar dolar. Dünyada sayılı büyük 
emtia şirketi vardır. Bunlardan bir tanesi 


de Olam'dır. Kakao, kahve çekirdeği, ba- 
haratlar, fındık, badem, kaju, susam gibi 
birçok ürün yapmaktadır. Bunların hepsi 
tarım ürünü. Dünyanın 2030'da, 2050'de 
artan nüfusuna gıda bulma zorunluluğu 


var. Bunun önünde çevresel ve sosyal 
birçok sorun bulunmaktadır. Hepimizin 
olduğu gibi şirketlerinden bu konularda 
sorumlulukları ve görevleri var. 


Olam Türkiye'de ve yakın coğrafyada 
ne yapıyor? 

Olam Türkiye'de ve yakın coğrafyalarda 
7 lokasyonda çalışmalar yapıyor. İstan- 
bul'da merkez ofisi, Sakarya'da fındık 
kırma tesisi, Mersin'de pamuk, susam, 
baharat ve fasulye ticareti için bir ofisi 
bulunmaktadır. Samsun'da tahin üretim 
tesislerinde susam ithal edip tahin yapı- 
yoruz ve bu tesis ile 58 kişiye işimkânı 
sağladık. Samsun limanını kullanarak 
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hem Orta Doğu'ya, hem Avrupa'ya ve 
Amerika'ya ihracat yapıyoruz. Ordu'da 
fındık kırma tesisi, Giresun'da fındık 
entegre tesisimiz ile ülkemizde faaliyet 
gösteriyoruz. Gürcistan'da ise 2016 yılın- 
da devreye aldığımız yaklaşık 200 çalışanı 
olan fındık entegre tesisimiz var. Olam 
Progida olarak Türkiye ve Gürcistan'da 
toplam 1.000'den fazla kişiye istihdam 
sağlamaktayız. 


Neden Sürdürülebilirlik çalışmaları 
yapıyoruz? 
Sürdürülebilir üretim kilit rol oynamak- 
tadır. Biz birine bizim ürünümüzü al 
dediğimizde bu ürünün diğerlerinden 
ayrılması için sürdürülebilir olması lazım. 
Kalitenin de verimin de artması lazım, 
çalışma şartlarının iyileşmesi lazım, 

bunu da devletimizle, özel sektörle, sivil 
toplum kuruluşlarıyla, üreticilerle ve sizin 
gibi ticaretle uğraşan insanlarla birlikte 
yapmamız lazım. Şimdi sürdürülebilirlik 
alanında çalışmaktayız, bundan 25 sene 
önce fındık sektörüne girdiğimde gö 
ğüm sorunlar çok daha başkaydı. Neydi 
bu sorunların başında gelen? Fındığın yaş 
gelmesiydi. Şimdi ise fındık yeşil kokarca- 
sından, külleme hastalığından, aflatok- 
sinden, çocuk işçiliğinden bahsediyoruz. 


Sorunlarımız yıllar içerisinde değişti. 
İklim değişiyor belki bundan yıllar sonra 
Türkiye'nin bu bölgesi doğal afetlerle 
anılacak. Örneğin kar yağışı azaldı. Her yıl 
iklimin daha da ısınması fındık tarımını 
da olumsuz etkileyecektir ve bizlere de 
yansıyacaktır. Hektar başına 1 ton olan 
ortalama verimi yüzde 10 artırsak üretim 
miktarımızı 770 bin tona çıkartmış oluruz. 
Bizim yüzde 10 artışımız Azerbaycan ve 
Gürcistan'da çıkan toplam ürün miktarı 
kadar sadece artış elde ederiz. İyi tarım 
uygulamaları burada önemli rol oyna- 
makta. 

Batı Karadeniz bölgesi, Doğu Karadeniz 
bölgesine göre biraz daha şanslı. Bu 
zamana kadar daha çok Doğu Karadeniz 
bölgesinin fındığını üretimde kullanıyor- 
duk ama son senelerde verim ve kalite 
git gide düşmeye başladı. Ağaç kökleri 
yaşlı, iklim değişmeye başladı, çürükler 
daha fazla olmaya başladı. Batı Karadeniz 
bölgesinde şu an 250 bin ton olan üretim 
miktarı belki 300-350 bin tonlara gelecek. 
Ve i ancak sür lebilirlik ile artırabi- 
lirsiniz. Çocuk işçiliğiyle mücadele etmek 
verimi tabi ki artırmaz ama bu sosyal bir 
sorundur ve zorunluluktur bununla birlik- 
te iyi tarım uygulamaları yaparsak verimi 
artırabilirsiniz. İkisi bir arada yürümelidir. 


Ucuz ürün değersiz bir üründür. Hangi 
ürünle uğraşırsak uğraşalım en iyisini 
üretmeliyiz. 

Bahsettiğim gibi 25 sene önce tek der- 
dimiz nemdi. Fındığın günümüzde çok 
sorunu var. Ben sanayici olarak söyle- 
miyorum ama hepimizin bu zincirde bir 
yeri var. Bu yerin hakkını vererek daha iyi 
şartlar altında bu insanları çalıştırmalıyız. 
Bu insanlar ister fabrikalarımızda çalışsın, 
ister sizlerin yanında çalışsın, ister bah- 
çelerde çalışsın en iyi şartlarda çalışmayı 
hak ediyor. Yaptığımız işi her yönüyle en 
iyi şekilde yapmaya çalışıyoruz. Ürünün 
fiyatının düşmesi o ürünü daha da kötü 
bir duruma getirir. Ucuz ürün değersiz 

bir üründür. Hangi ürünle uğraşırsak uğ- 
raşalım en iyisini üretmeliyiz. Fındıkta bir 
gün çuvallarda barkodlar olacak. Tüketici 
yediği çikolatanın içindeki fındığın nere- 
den geldiğini bilecek. Sizler ve üreticiler 
sayesinde bu işin daha iyi yapılmasını 
sağlıyoruz. Bütün amacımız da bu”dedi. 
Toplantının sonunda Olam Progıda Sür- 
dürülebilirlik Programı kapsamında bir 
ödül töreni yapıldı. Zirai ve sosyal alanda 
çalışmalar yapan tedarikçilere ödülleri ve- 
rildi. Zirai faaliyetler ödülü dalında Nuret- 
tin SERDAROĞLU ödüle layık görülürken, 
sosyal faaliyetler ödülü dalında Ozan KAP 
ödüle layık görüldü. Fındıkta tek üretici 
kooperatifi olma özelliği gösteren Kuzey 
Tarımsal Kalkınma Kooperatifi adına Ko- 
operatif Başkanı Özgür Ali UĞUR da 
dürülebilirlik Özel Ödülüne layık görüldü. 
Ayrıca toplantının sonunda Sürdürülebi- 
lirlik çalışmalarına 2017 yılında verdikleri 
destek nedeniyle Hüseyin ALTUNBAŞ, 
Hasan AYGIN, Bayram Ali ÇATALBAŞ, Fatih 
PAZVANT, İbrahim ERDOĞAN, Hasan 
SARIOĞLU, Ömer FİLİZFİDANOĞLU, Murat 
KARACA ve Erkan EGELİOĞLU'na teşekkür 
belgeleri takdim edildi. 
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A sütü, bal arıları tarafından sal- 
gılanan ve özellikle kraliçe arının 
beslenmesinde kullanılan beyaz-krem 
renkte, pelte kıvamda, kendine özgü 
kokusu ve ekşi-acı bir tadı bulunan- 
bir gıda maddesidir (1). 6-12 günlük 
isçi arıların kafalarındaki çene altı 
(Mandıbular) ve hipofarenks (Hy- 
pophryngeal) bezlerinden salgılanan, 
besin değeri ve biyolojik aktivitesi çok 
yüksek değerli bir üründür. 


Arı sütü cinsiyet ve sınıf ayrımı yapıl- 
maksızın kolonideki bütün arıların bes- 
lenmesi için kullanılır. 3 günlük sürecin 
ardından erkek arılar ve işçi arıların arı 
sütü ile beslenmesi durdurulur ancak 
kraliçe arı adayları arı sütüyle beslen- 
meye devam eder. Ayrıca herhangi 

bir sebepten dolayı ölen ya da zayıf 
düşmüş kraliçe arılar, işçi arılar tarafın- 
dan değiştirilmek istendiğinde birkaç 
küçük larva seçilerek yoğun bir arı sütü 
ile beslenme sürecine tabi tutulurlar 
ve yeni kraliçe arı bu şekilde beslenen 
arıların içinden çıkar 121. 


İşçi arılar, 2-3 ay yaşarken, kraliçe arı 40 
kat fazla; 5-7 sene ve binlerce yumur- 
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makale 


ARI SÜTÜ VE 


SAĞLIK ETKİLERİ 


talık bir verim ile yaşar. İşçi arılarla ana 
arı arasında genetik olarak bir fark 
yoktur. Larvaların beslenmesine bağlı 
olarak bunlar ya işçi arı veya ana arı 
olurlar. 


İdeal arı sütü dozajlarıyla kullanıldı- 
ğında insanlarda da benzer şekilde 
yaşam kalitesinin artışına yol açar açtığı 
düşünülmektedir (1,31. Arı sütünde; 
karbonhidrat, protein, amino asitler, 
yağ asitleri, mineraller, vitaminler (A, D, 
E, K, Hve B-Kompleks (9 tane B Vitamini 
çeşidinin hepsini) eser miktarda C vita- 
mini), doğal hormonlar bulunmaktadır. 


Bunun yanı sıra insan metabolizmasına 
çok yönlü ve olumlu tesiri olan HDA-10 
içerir. Ayrıca arı sütü 22 farklı esan- 
siyel aminoasit içerir. Bundan dolayı 

da özellikle büyüme çağında olanlar, 
sporcular, performanslı yaşam sürmek 
isteyenler için önemli bir ek besin kay- 
nağıdır. Bileşiminin küçük bir kısmı ise 
henüz anlaşılamamıştır. Bundan dolayı 
arı sütü sentetik olarak üretilememek- 
tedir (31. 


Gebelikle ilgili pek çok araştırma arı sü- 
tünün kadında doğurganlığı ve erkekte 
sperm kalitesini artırdığını çok net bir 
şekilde ispatlamıştır. Hayvanlar üzerin- 
de yapılan bir çalışmada arı sütünün 
sperm kalitesini artırdığı saptanmıştır. 
Bazı araştırma verilerine göre, arı sütü 
testesteron düzeylerinde artış sağlaya- 
bilir. “Animal Reproduction Science'nin 
2010 Ağustos sayısında yer alan ve 
tavşanlar üzerinde yapılan deneyde arı 
sütü testosteron oranında yükselmeye 
neden olmuştur. 


Arı sütü kansere karşı da koruyucu 
antioksidan özelliğe sahiptir. Journal 
of the Science of Food and Agricultu- 


re'de yayınlanan yazıya göre arı sütü 
tümörlerin büyümesini önlemede 
umut verici görünmektedir. Bir çalış- 
mada arı sütünün, kanser hücreleri 
enjekte edilen tüm fareleri 12 aydan 
daha uzun bir süre koruduğu ancak 
kanser hücreleri enjekte edilip arı sütü 
verilmeyen farelerin ise 12 gün içinde 
öldükleri tespit edilmiştir. Bunun yanı 
sıra kemoterapi ve radyoterapinin güç- 
lü yan etkilerine karşı kanser hastaları- 
nın beden direncini artırır. 


Arı sütü kalp-damar sistemini güç- 
lendirir. Cerrahi müdahale geçirmiş 
olanlar ile kalp hastalıklarından dolayı 
tedavi görenlere küçük dozlar kullan- 
maları şartıyla tavsiye edilir. Damarları 
açar, damar tıkanıklığını önler. Arı 
sütünün tansiyon düşürücü ve damar 
genişletici aktivitesi vardır. Bunun 

yanı sira insülin benzeri peptidleri 
içerdiği için kan şekerini düşürücü 
etkide bulunur. Japonya'daki Okayama 
Üniversitesi'nde gerçekleştirilen ve 
Biological and Pharmaceutical Bulletin 
adlı derginin Kasım 2008 sayısında bil- 
dirilen hayvan deneyine göre arı sütü 
yüksek tansiyon ve insülin direnci karşı 
olumlu etkilere sahiptir. Arı sütünün 
sağlık üzerine bir diğer olumlu etkisi 
ise kolesterolü düşürücü olmasıdır. 
2007 yılında Japonya'da yapılan klinik 
çalışmalara göre arı sütü orta derece- 
de yüksek kolesterol seviyeleri olan 
kişilerde lipoprotein metabolizmasını 
düzeltmeye yardımcı olmaktadır. New. 
York Medical College's Department 
of Medicine tarafından yapılan bir 
çalışmada arı sütünün kolesterol sevi- 
yelerinde 96 14 lük bir azalma sağladığı 
tespit edilmiştir. 


makale 


Arı sütü aynı zamanda sindirim sis- 
temi rahatsızlıklarına iyi gelir. Hazmı 
kolaylaştırır ve hızlandırır. Kabızlığı 
önler. Reflü ve ülser rahatsızlıklarında 
rahatlatıcı etkisi vardır. 2010 yılında 
European Journal of Histochemistry'de 
yayınlanan bir araştırma sonucuna 
göre arı sütü kolit gibi gastrointestinal 
sorunların tedavisinde olumlu etkiler 
gösterebilir. Tüm bunlara ek olarak 

arı ın antibakteriyel, anti tik 
özelliği vardır. Arı sütüyle ilgili yapılan 
bir araştırmada arı sütünün 0,5 mg ve 
1 mg miktarlarının bakteri gelişimini 
inhibe ettiği saptanmıştır. Ayrıca arı 
sütündeki asetil kolin çocukların öğren- 
me ve algılama işlevlerinin artırılma- 
sına yardımcı olurken, globulin (gama 
globulin) ise bağışıklık sisteminin 
güçlendirilmesinde rol oynar. 

Arı sütünün sağlık üzerine pek çok 
olumlu etkisi olmakla birlikte 2 ya- 
şından küçük çocuklara arı ürünleri 
verilmemelidir. Yeterli bilgi olmadığı 
için hamile ve emziren kadınlar hekim 
onayı olmadan kullanmamalıdır. Arı sü- 
tüne ve arı ürünlerine karşı alerjisi olan 
ler kullanmamalıdır. Kan sulandırıcı 
ilaç, kolesterol düşürücü, diyabetik 

ilaç ya da herhangi bir rahatsızlık için 
sentetik ilaç kullananlar önce hekime 
danışmalıdırlar. Bir ameliyat söz ko- 


nusuysa bu tür ürünlerin kullanımına 
2 hafta önceden son verilmiş olması 
gerekir. Memorial Sloan-Kettering 
Cancer Center'a göre östrojen duyarlı 
meme kanseri durumunda arı sütü 
kullanılmamalıdır. 

Sabah ve akşam birer kere tüketmek 
en ideal arı sütü kullanımı yöntemidir. 
Arı sütünün günlük tavsiye edilen 
kullanım miktarı 10-12 gr olarak belir- 
lenmiştir. Arı sütü dondurulmuş-kuru- 
tulmuş toz formda bal veya başka bir 
gıda maddesine karıştırılarak ya da saf 
olarak, dil altında bekletilerek tüketi- 
lebilir. 

Arı sütü tüketilirken veya saklanırken 
herhangi bir şekilde metal kap veya 
kaşıkla temas etmemesine dikkat 
edilmelidir. Çünkü metal ile temas 
ettiği anda arı sütünün bütün besle- 
yici özellikleri yok olur. Bu konuda en 
çok tercih edilen arı sütü saklama ve 
tüketim yöntemi arı sütünü cam kava- 
nozlarda saklayıp, tahta kaşıklarla tü- 
ketmek şeklindedir. Ayrıca arı sütünü 
bal ile karıştırarak da saklanabilir. Arı 
sütü ısıya ve ışığa duyarlıdır. Bu yüz- 
den muhafaza edilmesinde uyulması 
gereken kurallar vardır. Saf arı sütü ışık 
ve oksijene maruz kalmadan 4-49C ile 
-109€C arası sıcaklıklarda buzdolabında 
4 ay muhafaza edilebilir. Balla karış- 
tırılan arı sütü ışık ve oksijen teması 
olmaksızın 459C ile 410 *C arasında 
renkli kavanozlarda 4 ay süresince sak- 
lanabilir. Arı sütünün kalitesini içerdiği 
10-HDA (10-hydroxy-2-decenoic acid) 
oranı belirler. 10-HDA oranı genellikle 
14 ile 1.8 aralığında değişir. 1.8 üzerin- 
deki değerler ise arı sütünün yüksek 
kaliteye sahip olduğunu gösterir. 


KAYNAKÇALAR: 
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Balparmak'tan 
Bağışıklığa, Hafızaya, 
Apitera Serisi 


Türkiye'nin lider bal markası Balparmak, 


yenilikçi ve katma değerli ürün serisi 


Apitera'nın yeni ürünlerinin tanıtımını 


gerçekleştirdi. İçeriğinde doğal şifalı 


bal ve arıların mucizevi salgısı propolis 
bulunan Apitera serisi, günlük yaşantıda sık 
karşılaşılan ihtiyaç ya da sorunlara çözüm vaat 
ediyor. ApiteraZen bağışıklığı desteklemeye, 
ApiteraUp zinde kalmaya, ApiteraMind ise 
hafızayı güçlendirmeye destek oluyor. 


Şubat'ta düzenlenen tanıtım top- 

lantısına katılarak soruları yanıtlayan 
Balparmak marka yüzü, aromaterapist 
ve oyuncu Ayşe Tolga, arı ürünleriyle 
tedavi anlamına gelen ve binlerce yıldır 
uygulanan Apiterapinin yükselen bir 
sağlık trendi olduğunu belirterek, arılar- 
dan gelen yaşam terapisinin Balparmak 
Apitera serisinde olduğunu ifade etti. 


Doğal ve gerçek balı, yine doğal ve 
sağlıklı diğer arı ürünleri ile bir araya 
getirerek, tüketicilerine yenilikçi ve 
katma değerli ürünler sunan Balparmak, 
Apitera Serisi'nin yeni üyelerini tanıttı. 
ApiteraZen'in ardından ApiteraUp ve 
ApiteraMind ile büyüyen seri, sağlıklı 
yaşamı önemseyen ve günlük haya- 
tında doğal gıda takviyelerine ihtiyaç 
duyanlar için Balparmak AR-GE Merkezi 
tarafından geliştirildi. İçeriğinde zence- 
fil, tarçın, zerdeçal, kımızı ginseng, gua- 
rana, ginkgo biloba gibi şifalı bitkilerin 
yanı sıra bal ve arıların mucizevi salgısı 
propolis bulunan Balparmak Apitera 
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haber 


Zindeliğe Yardımcı 


bitkiler, 


Serisi'ni, Balparmak Pazarlama Direk- 
törü Dr. Pinar Nokay, AR-GE ve Kalite 
Direktörü Dr. Emel Damarlı ve oyuncu, 
aromaterapist Ayşe Tolga anlattı. 


Apitera Serisi'nin Mutfağı Balparmak 
AR-GE Merkezi 


Balparmak Apitera serisi hakkında bilgi 
veren Balparmak Pazarlama Direktörü 
Dr. Pınar Nokay, şunları söyledi: 


“Yüzde 99 marka bilinirliği ve yüzde 55 
pazar payı ile Türkiye'nin lider bal markası 
olarak 2018 yılına inovatif serimiz Apite- 
ra'nın lansmanı ile başlamaktan mutluluk 


— 


zi 


“| 


duyuyoruz. Balparmak olarak en az 92 
parametrede analiz ederek doğallığını ve 
saflığını koruduğumuz balı yine doğal ve 
sağlıklı diğer arı ürünleri ve bitkiler ile bir 
araya getirdik ve Apitera serisini tüketicile- 
rimizle buluşturduk. Amacımız tüketicimi- 
zin beklenti ve ihtiyacına yönelik, yenilikçi 
ve katma değerli ürünler geliştirmek. 
Yaptığımız kapsamlı ankete göre çalışan 
ve her yaş kesiminden katılımcıların yüzde 
40'ı kendini hep yorgun hissediyor. Yüzde 
75'i hergün bir şeyi unuttuğunu söylerken 
katılımcıların yarısı ise mevsim geçişlerin- 
de mutlaka hasta olduğunu belirtiyor. Bu 
tablodan da hareketle bağışıklık sistemini 
ve hafızayı güçlendirecek, zindelik verecek 
desteklere odaklandık. Apitera Serimiz 

de bu yaklaşımımızın bir yansıması. 
Kullanımı pratik, gün boyu yanınızda 
taşıyabileceğiniz Apitera ailesi üç farklı 
üyesiyle günlük yaşamda karşılaşacağınız 
bağışıklık sistemi, hafıza ve yorgunluktan 
kaynaklı sorunlarınıza yardımcı ve destek 
olmak için geliştirildi” 


b ei 


Apitera Serisi'nin mutfağının AR-GE 
Merkezleri olduğunu söyleyen Balpar- 
mak AR-GE ve Kalite Direktörü Dr. Emel 
Damarlı ise bu merkezin T.C. Bilim, 
Sanayi ve Teknoloji Bakanlığı tarafından 
Türkiye'nin bal ve diğer arı ürünleri 
alanındaki ilk ve tek, gıda alanında ise 
8'inci AR-GE Merkezi olarak yetkilendi- 
rildiğini belirterek şunları söyledi: 


“Stratejik ürün geliştirme sürecimizde 
öncelikle tüketicilerimizin günümüz 
koşullarında yaşadığı günlük sorunla- 
rı, ihtiyaçları ve talepleri göz önünde 
bulunduruyoruz. Bu anlamda bağışık- 
lık sistemini güçlendirecek, hafızaya 
destek olacak ve zindelik sağlayacak 
ürünlere odaklandık. Bildiğiniz gibi bit- 
kilerin farklı farklı fonksiyonel özellikleri 
bulunmaktadır. Apitera serisinde, arı 
ürünleri ile bitkilerin şifa veren özellik- 
lerini birleştirerek güç birliği oluştur- 
duk. Arı ürünleriyle tedavi anlamına 
gelen apiterapi ve bitkilerle tedavi 
anlamına gelen fitoterapi uygulamaları- 
nı, Apitera ürün serimizde buluşturduk. 
AR-GE aşamasında büyük bir titizlikle 
seçtiğimiz ham maddelerle yaptığımız 
denemeler sonucu tüketicilerimizin 
ihtiyaç ve taleplerine yönelik ürün içe- 
riklerini belirledik. Ürünlerde bulunan 
Ginseng ve Ginkgo bilobanın günlük 
alım miktarlarının belirlenmesinde ise 
Yeditepe Üniversitesi Eczacılık Fakültesi 
Farmakognozi ve Fitoterapi Ana Bilim 
Dalı Başkanı Prof. Dr. Erdem Yeşilada'nın 
danışmanlığını aldık. Sonuçta yeni, 
inovatif ve sağlıklı, kullanımı kolay bir 
ürün ortaya çıkardık” 


Ayşe Tolga'dan Sağlıklı Yaşam 
Tüyoları 


Toplantıda aromaterapist kimliği ile 
sağlıklı ve iyi yaşam tüyolarını paylaşan 
Ayşe Tolga ise Apitera serisinin çıkış 
noktasının ve amacının çok değerli 
olduğunu düşündüğünü ve bu projeye 
dahil olduğu için mutlu olduğunu 
söyledi: 
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“Hepinizin bildiği gibi hız kavramı ar- 
tık hayatımızın her alanında karşılaş- 
tığımız bir sorun. Günlük yaşam tem- 
pomuzda gerek bağışıklık sistemimizi 
güçlendirmek, yorgunlukla, stresle 
başa çıkabilmek gerekse hatırlama- 
'mız gereken onca şey için hafızamızı 
zinde tutmak ve desteklemek için 
bazı takviyelere ihtiyacımız oluyor. 
İşte, Apitera Serisi bu ihtiyaçlarımıza 
cevap olacak, arıların yüzyıllardır in- 
sanoğluna sunduğu yaşam terapisini 
gündelik hayatımıza taşıyacak 3 farklı 
üründen oluşuyor. Bal ve arıların mu- 
cizevi salgısı propolisin şifalı bitkilerle 
güç birliği yaptığı bu özel karışımlar, 
doğal ve sağlıklı yaşamı benimseyen 
ve hayat koşuşturmasında sağlığını 
ihmal etmeyen herkesin hayatını 
kolaylaştıracak” 


Arı Ürünleriyle Bitkilerin Güç Birliği 


Bitkilerin, arıların mucize salgısı propoli- 
sin ve balın şifa veren özelliklerini içeren 
.Apitera Serisi'nden ApiteraZen, içeriğindeki 
propolis, zencefil, tarçın, karanfil, karabi- 
ber, limon ve bal ile bağışıklık sistemini 
desteklemeye yardımcı oluyor. ApiteraUp 
ise içeriğindeki kırmızı ginseng, guarana, 
zencefil, bal ve propolis ile günlük tempo 
içerisinde zinde kalmanıza yardımcı oluyor. 
Serinin üçüncü üyesi ApiteraMind da 
ginkgo, zerdeçal, biberiye, yaban mersini, 
bal ve propolis içeriği ile her şeyin çok hızlı 
geliştiği bilgi çağında hatırlamaya ve hafi- 
zayı güçlendirmeye destek oluyor. 
Balparmak Apitera ailesinin üç üyesi de 
tüm ulusal marketlerde ve eczanelerde, tek 
kullanımlık 7 gramlık saşeler halinde, 7'li 
paketler içerisinde tüketicilerle buluşuyor. 


Pazarlama Direktörü Dr. Pınar Nokay, Oyuncu, Aromaterapist Ayşe Tolga ve AR- 


GE ve Kalite Direktörü Dr. Emel Damarlı 
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Rıfkı BOYNUKALIN 
Anı Bisk 
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2017 YILINDA DA BÜYÜMESİNİ SÜRDÜREN ANI BİSKÜVİ AŞ 
YENİ MODERN GOFRET HATTINI FAALİYETE GEÇİRDİ. 


er yıl yeni yatırımlar ve satışlarla 

büyümesini sürdüren Anı Bisküvi 
AŞ 1994 yılında Karaman Organize 
Sanayi Bölgesinde kuruldu. Üretime 
başladığımız tarihten bugüne 23 yıl 
geçti. Genç bir şirket olarak günde 400 
ton mamul üretimi ve 350'den fazla 
çeşit ile gıda sektöründe önemli bir 
konuma geldik. Yeni gofret hattını yurt 
dışından getirerek gofrette daha haz 
verici mamuller üretmeye başladık. 


Anı Bisküvi, yurt içi ve dışında satın 
almacılar tarafından tercih edilen bir 
marka konumuna gelmiştir. Üretim 
tecrübemiz, ürün çeşitliliğimiz, ham 
madde kalitemiz ve ürün sevkiyatında- 
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ki disiplinli ve sözüne sadık çalışma an- 
layışımızla bunu sağlıyoruz. Anı Bisküvi 
ile çalışmaya başlayan iş ortaklarımız. 
bizden vazgeçemiyor. Biz de onlara en 
iyi hizmeti sağlamak için çok çalışıyo- 
ruz. 2016 yılında satış hedefimiz Orta 
Doğudaki ve sınır komşularımızdaki 
savaş ve iç karışıklıklar nedeniyle bir 
önceki seneye göre düşme göstermiş- 
tir. Ancak 2017 yılında farklı ülkelerde 
yaptığımız pazarlama çalışmaları ile 
ihracatta ton bazında 968 artış sağla- 
dık. İç piyasa satışları bir önceki yılın 
paralelinde seyretti. Satış ağımız olarak 
yurt içi marketler ve toptancılara 
toplam satışın 9625'ini yaparken yurt 
dışına 9675'ini yapıyoruz. 5 kıtada 87 


ülkeye ihracat gerçekleştiriyoruz. 2016 
yılı itibariyle Türkiye İhracatçılar Meclisi 
tarafından yayınlanan Türkiye'nin En 
Çok Ülkeye İhracat yapan şirketler sıra- 
lamasında Paşabahçe-Şişe Cam birinci 
olurken, Anı Bisküvi AŞ 19. olmuştur. 
Bu sonuç hem şirketimiz, hem de Ka- 
raman ili için onur verici bir sonuçtur. 
35 dünya ülkesinin marketlerinde Anı 
Bisküvi Mamulleri satılmaktadır. Güney 
Amerika, Avrupa, Ortadoğu ülkeleri 

ve Afrika ülkelerinde... 5 kıtada varız. 
Büyümemizi ihracat gücümüzle, etkin 
faaliyetlerimizle dengeliyoruz. Anı Bis- 
küvi, Türkiye İhracatçılar Meclisi'nin son 
açıkladığı verilere göre (2011 ve 2012, 
2013, 2014, 2015 yıllarında) Karaman 
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ilinin en fazla ihracat gerçekleştiren 1. 
firması seçildi. Türkiye genelinde ise bü- 
tün sektörlerde en büyük ilk 500 ihracat- 
çı arasında 222. sıradayız. Ve Türkiye'nin 
ilk 500 büyük firması içindeyiz. 


Anı Bisküvi'nin zengin ürün çeşidi bulu- 
nuyor ama özellikle kekte ve krakerde, 
bisküvide, bar tipi mamullerde, çikolata 
kaplı mamullerde çok önemli bir konum- 
dayız. Bu yıl yeni ek tesislerle birlikte 
bisküvi-kraker ve gofret hatlarını yenile- 
yerek kapasitemizi daha da artırdık. Tüm 
makinelerimizi günün koşullarına ve ta- 
lep artışlarına paralel olarak yeniliyoruz. 
Ambalaj makinelerinde modernleşme 
süreci başlattık. 


ANI BİSKÜVİ AŞ Türkiye Odalar ve Borsa- 
lar Birliği ile TEPAV (Türkiye Ekonomik ve 
Pazar Araştırmaları Vakfının) işbirliği ile 


2011-2013 yılı Türkiye'de En hızlı Büyü- 
yen 100 Yatırımcı Şirket Araştırmasında 
Anı Bisküvi olarak listeye girdik. 


ANI BİSKÜVİ AŞ öz sermayesi ile sürekli 
yatırım yapan şirket olma özelliğine 
sahiptir. Kriz dönemlerinde isabetli ve 
risk alarak yaptığımız yatırımlar ile üre- 
timdeki kalite üstünlüğümüz, siparişleri 
zamanında karşılama ve sevk etmeye 
ilave olarak müşterilerimizde güven 
duygusu yaratıyoruz. 


Şirketimiz iki yıl önce AR-GE depart- 
manını kurup teknik personel istihdam, 
ederek çalışmalara başlamıştır. Burada 
hem farklı yeni ürünler geliştirme, hem 
de mevcut üretimleri daha mükemmel 
yapma yönünde sonuç alıcı faaliyetler 
sürdürülüyor. 

Uluslararası pazarlarda büyük reka- 


bet yaşanmakta olup bazı ülkelerde 
kendi tesislerini kurmaları yanında siyasi 
ekonomik kargaşalar ihracatta sıkıntılar 
yaşanmasına neden olmaktadır. Üreti- 
cilerin sorunların başında standart ham 
madde teminindeki sorunlar ile birlikte 
ithal edilen ham maddelerin dolar 
kurunun sürekli yükselmesi nedeniyle 
ham maddeye ödenen fiyat farkları kar 
oranlarını etkilemiştir. Tüm bu olumsuz 
koşullara rağmen kaliteli ve tadı güzel 
mamullerimizin satışıyla yolumuza 
devam ediyoruz. 

Anı Bisküvi olarak ülkemiz ve dünyadaki 
ekonomik istikrara bağlı olarak yatı- 

rım yapmaya devam edeceğiz. Ticaret 
huzurlu ortamlarda artar. Dileğimiz. 
istikrarı sağlanmış ekonomik ve sosyal 
yapı Türkiye'nin önünü her zaman açık 
tutacaktır. 
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ORDU'DA YATIRIMLARIMIZA 
DEVAM EDECEĞİZ 


Ordu'da 1933 yılından bu yana faaliyet gösteren Gürsoy Fındık, 
Türkiye'nin en kıymetli tarım ürünlerinden biri olan fındığın 
tanıtımında ve ticaretinde önemli görevler üstleniyor. 


Gürsoy Fındık Yön. Krl. Bşk. Dursun 
Oğuz Gürsoy'a sektör konusunda me- 
rak edilen soruları yönelttik. 

Dursun Oğuz Gürsoy kimdir? Bize 
kendinizi anlatır mısınız? 

1953 yılında Ordu'da doğdum. İlk, orta 
ve lise tahsilimi Ordu'da tamamladım. 
1974 yılında İstanbul Üniversitesi 
İktisat Fakültesi'nden mezun oldum. 
Daha sonra İşletme İktisat Enstitüsü'n- 
de pazarlama yüksek lisansı yaptım. 
1978'den beri Gürsoy Fındığın başın- 
dayım. Bu yıl firmada 40. yılım. 6 yıl 
Karadeniz Fındık İhracatçılar Birliği 
başkanlığı, TİM'de sektör temsilciliği 

ve Fındık Tanıtım Grubu başkanlığı 
yaptım. Halen İhracatçılar Birliği'nde 
Yönetim Kurulu 2. başkanı olarak görev 
yapıyorum. 

Gürsoy AŞ'nin sektördeki yeri, 
önemi ve bundan sonraki hedefleri 
değerlendirir misiniz? Yeni yatırım 
projeleriniz var mı? 

Gürsoy AŞ olarak Karadeniz'deki ilk 10 
fındık ihracatçı içerisindeyiz. Toplam 3 
tesisimizde 380 kişi istihdam ediyoruz. 
Yaklaşık 32 ülkeye ihracat yapan bir 
firmayız. Aynı zamanda iç piyasada 
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perakende sektörüne de üretim ve 
pazarlama yapıyoruz. Marka imajı 
olarak fındıkçılar içerisinde en yüksek 
imaja sahip olan firmalardan biriyiz. 
Eski yıllarda bizler Türk firmaları olarak 
aramızda rekabet ederken bugün kü- 
resel ölçekte çalışan firmalarla rekabet 
etmek zorundayız. Bugün Türk fındık 
ihracatının neredeyse 9660'ını artık 
yabancı sermayeli firmalar gerçekleş- 
tiriyor. Kısaca Türk firmaları için pazar 
daralıyor ve rekabet koşulları zorlaşıyor. 
Bu bağlamda biz Gürsoy AŞ olarak 
gelecek 10 yıl içinde tamamen yeni- 
lenecek fındık sektöründe kalabilmek 
adına yeniden yapılanmaya giderek 
maliyetleri düşürücü yatırımlar ile iç 
ve dış pazarlar için yeni, katma değeri 
daha yüksek ürünler yapmaya ve niş 
pazarlara yönelerek satışlarımızı artır- 
maya çalışıyoruz. Yeni ürünler yapmak, 
mevcut imalat yapısını modernize 
etmek amacı ile yeni tesisler kurmak 
arzusundayız. Bu amaçla yeni kurulacak 
OSB'den 70 dönümlük bir arazi tale- 
binde bulunduk, şayet kısa zamanda 
yer tahsisi yapılabilirse yatırımlarımızı 
sürdüreceğiz. 


Dursun Oğuz GÜRSOY 
Gürsoy Fındık Yön. Krl. Bşk 


Ulusal Fındık Konseyi (UFK) fındı- 
ğın üretimi, işlenmesi ve ihracatına 
yönelik neler yapmalı? 


UFK kaynakları kıt olan bir kuruluş ola- 
rak sektör sorunlarını çözebilecek bir 
kuruluş değil. Eğer bir kuruluşun eko- 
nomik kaynakları yoksa o kuruluşun ne 
kadar aktivitesi olabilir ki? UFK fındığın 
bütün paydaşlarını içerisinde barındı- 
rıyor ancak sadece tavsiye kararı alabi- 
liyor. Aldığı kararları da Tarım Bakanlığı 
gibi ilgili bakanlıklara iletiyor. Yaptırım 
gücü olmayan bir kuruluş olmasına 
rağmen sektörün tüm paydaşlarının 
ortak kararları fındık politikalarını 
etkileyebileceğinden ben bu kuruluşa 
daha çok destek sağlanmasından yana- 
yım. Tabi mevzuat değiştirilerek maddi 
imkânlar tesis edilirse gelecek yıllarda 
daha aktif politikalar üretilebileceği 
kanaatindeyim. 


Fındık Tanıtım Grubu lağvedildi. 
Bundan sonra nasıl bir yol izlene- 
cek? 

Türkiye'de bütün tanıtım grupları 
lağvedildi. Türkiye Tanıtım Grubu 

diye yeni bir tanıtım grubu kuruldu. 
Fındık Tanıtım Gurubu da bu gurubun 


bünyesine alındı. Tanıtım faaliyetleri 
devam edecek ancak fındık sektörünün 
gruba ilettiği faaliyetler Türkiye Tanıtım 
Grubu Yönetim Kurulunca onaylanıp 
yürürlüğe konabilecek. Kısaca Fındık 
ihracatçıları artık kendi planladıkları her 
tanıtım faaliyetini kendi inisiyatiflerinde 
uygulamaya koyamayacak. 

Bu arada tanıtıma fındık ihracatından 
kesilen fonlar azaltıldı, Fındık Tanıtım 
Grubu elinde bulunan paralar artık Tür- 
kiye Tanıtım Grubu hesaplarına aktarıldı 
ve buradan harcama yapılacak. Son 
gelişme olarak Karadeniz Fındık ve 
Mamulleri İhracatçılar Birliği Başkanı 
Türkiye Tanıtım Grubu Yönetim 
Kuruluna seçildi. Dolayısıyla bu 

gelişme sektörün tanıtım faaliyet- 
lerinin devamı açısından pozitif bir 
gelişmedir. İnşallah iyi işler yapılır. 
Borsalar işlem yapıyor ama fiyat 

ilan edemiyorlar. Bu nasıl bir 

sonuç doğuruyor? 

Bildiğiniz gibi fındık borsaları tescil 
borsaları. Piyasada işlem gören 
fiyatların ortalamasını alıp ilan eden 
borsalar. Fındık sektöründe fiyatlar 
borsalarda oluşmuyor, alım satım 

borsa sistemi içinde gerçekleşmiyor. 
Dolayısıyla ilan edilen fiyatlar bazen 
ogünü değil, bir gün evveli göstere- 
biliyor. Ayrıca bölgemizdeki borsalar 
arasında bir koordinasyon ve yek- 
nesaklık da yok. Yani fiyat diye ilan 
edilen rakamlar aynı gün içinde 40-50 
km uzaklıkta şaşırtıcı farklılıklar göstere- 
biliyor ve üreticinin kafasını karıştırıyor. 
Bu sezon TMO alımları ile borsaların 
fiyat ilan etmemeleri Bakanlıkça istendi. 
Sonuçta bugün bir fiyat ilanı yok. Belki 
böylesi daha hayırlı, Zira fiyat yönünden 
çok karışık bir sezon yaşıyoruz. Piyasa- 
da eski fındık ve yeni fındık var. Çürük, 
kalitesiz mal var, çok kaliteli mallar var. 
Bunların fiyatları aynı olamaz, zira her 
malın kalitesine göre fiyatı oluşuyor. Do- 
layısıyla fiyat yazma işi bu sene için son 
derece zor. Kısaca her işte bir hayır var 


VÖporlüj 


en azından insanların kafası karışmıyor. 


Devletin fındık politikası hakkında ne 
düşünüyorsunuz? 

Bilindiği gibi 2009'dan beri uygulanmak- 
ta olan serbest ekonomi politikasından 
vazgeçilmiş görünüyor. Üretici aldığı 
desteği bahçeye değil, cep harçlığı ola- 
rak harcadığından yükselen maliyetler 
nedeni ile mevcut serbest piyasa fiyatla- 
rından rahatsız olmaya başladı. Şahsen 
devletin direkt fındık alımı ile fındığın 
problemlerinin çözüleceğine inanmıyo- 


rum. Bu sezon TMO'nun 
alım yapması mevcut 
problemleri gidermedi 
fakat öteledi. 

Destekler üretimi ve 
özellikle verimi artırıcı, 
maliyeti düşürücü, kırsaldan 

şehre göçü önleyici olmalı. Projeye 
para verilmeli, köyde oturan vatandaşa 
verilen paranın üretime ve verime har- 
candığı denetlenmeli. Kısaca destek- 
leme modeli revize edilmeli ve direkt 
fındık alımı yerine ülke ekonomisine 
daha az yük getiren fakat serbest piyasa 


fiyatlarını gerektiğinde etkileyecek yeni 
destekleme modelleri uygulanmalıdır. 
Fındıkta üretim, kalite ve verimlilik 
sorunu gündemde. Türkiye'nin fındık- 
taki hâkimiyetine bir tehdit var mı? 


gibi fındık bahçeleri özellikle 
Doğu Karadeniz Bölgesi'nde son derece 
yaşlanmış olup dekar başına verim 70-80 
kg'lara düşmüştür. Üreticinin kırsaldan 
şehir merkezlerine göçmesi, mevcut ara- 
zilerin miras yoluyla parçalanması, zirai 
faaliyetlerin gereği gibi yapılmaması 
nedeniyle kalite son derece etkilenmiş 
ve maliyetler yükselmiştir. Bu sorun 
gün geçtikçe önemli hale gelmektedir. 
Düşük verim yüksek maliyet nedeni ile 
piyasada yüksek fiyat baskısı artmak- 
ta ve bu olumsuz gidişat sanayinin 
fındığa bakış politikasını negatif 
etkilemekte, dünya nüfusunun artma- 
sına rağmen fındık tüketim artışı hala 
sınırlı kalmaktadır. Hatta bazı olumsuz 
rekolte yıllarında alternatif ürünlere 
dönen sanayicilerin tekrar fındığa 
dönmeleri yıllar almaktadır. Tabi Tür- 
kiye'deki bu olumsuz gelişme yoğun 
fındık kullanan sanayicileri diğer 
alternatif ülkelerin üretimini destek- 
lemeye itmektedir. Nitekim Gürcistan, 
Azerbaycan, ABD, 
İtalya, Şili gibi 
ülkelerde üretim 
artışları gözlen- 
mektedir. Tüm bu 
ülkelerde verimin 
bize göre yüksek 
olması ve birim ma- 
liyetin düşüklüğü 
rakiplerin rekabet 
gücünü artırmak- 
tadır. Gelecek yıllar- 
da fındık tarımında gerekli tedbirler 
alınmaz, kalite ve düşük verim sorunu 
gibi konulardaki problemler çözülemez- 
se Türk fındığının toplam dünya üretimi 
içindeki payı 9675'lerden 9660'lara ine- 
bilir. Ancak sorunların çözümü halinde 
dünya liderliğimiz devam edecektir. 
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ON BİRİNCİ KALKINMA PLANI HAZIRLIKLARI ÇERÇEVESİNDE 
TARIM VE GIDA ÜRÜNLERİNE İLİŞKİN ÇALIŞMALAR 


On birinci kalkınma planı hazırlıkları çerçevesinde tarım ve gıda ü 


ünlerin. 


işkin çalışmaları Kalkınma 


Bakanlığı Tarım Dairesi Daire Başkanı Doç. Dr. Taylan Kıymaz'dan öğrendik. 


Ikemizin planlı büyüme odağından 

bakıldığında, ülkemizin potansiye- 
lini, bölgesel dinamiklerini ve insanı- 
mızın yeteneklerini harekete geçiren, 
ekonomik alanda rekabet gücü ile ni- 
teliği merkeze alan, her alanda adaleti 
gözeten, üretim ve teknolojik gelişme 
odaklı, sürdürülebilir ve daha kapsayıcı 
bir büyüme anlayışı kalkınma sürecin- 
de belirleyici olmaya devam edecektir. 
On Birinci Kalkınma Planı (2019-2023) 
döneminde ülkemizin sektörel potan- 
siyellerini beşeri sermayeyi, bölgesel 
dinamikleri ve uluslararası yükümlülük- 
leri göz önüne alarak niteliği yükselte- 
rek rekabet gücünü değerlendirmek 
üzere, ülkemizdeki tüm sektör temsil- 
cilerini bir araya getiren çalışmaların 
başlangıcı 29 Temmuz 2017 tarihli ve 
2017/16 sayılı Başbakanlık Genelgesine 
dayanmaktadır. Plan çalışmaları için 43 
ayrı konuda özel ihtisas komisyonu ve 
32 ayrı konuda da çalışma gruplarının 
2017 yılının Aralık ayında ilk toplantıları 
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düzenlenmiştir. Bunu müteakiben 2018 
yılı Ocak ayında yapılan ikinci toplantı 
sonucunda çalışmaları yürütülen ko- 
ordinatörler ve raportörler aracılığıyla 
konu ve sektör temelli olarak belirle- 
nen konularda eylem planlarının ortaya 
konularak Plan dönemi önceliklerinin 
saptanmasına öncelik verilmiştir. 


Bu komisyonlarda ülkemizin gelişme 
potansiyeline sahip olduğu alanlar ile 
bu alanların değerlendirilmesine yö- 
nelik önerilerin kapsamlı ve ayrıntılı bir 
şekilde tartışılması ve tartışmalardan 
elde edilen sonuçların raporlanması 
sağlanmaktadır. Yeni Plan döneminde, 
odaklanılan kritik önemdeki yapısal dö- 
nüşüm alanları ve bunlara ilişkin hedef 
ve stratejilerin ortaya konulması önem 
taşımaktadır. 

Tarım ve gıda sektörleri özelinde özel 
ihtisas komisyonu toplantılarında 
toplumun yeterli ve dengeli beslen- 
mesini esas alan, teknolojiye dayalı, 


örgütlülüğü ve verimliliği yüksek, artan 
talebe cevap veren ve çevreye saygılı 
üretim yapısıyla uluslararası rekabet 
gücünü artırmış sürdürülebilir bir 
tarım sektörü oluşturulmasına katkı 
sunulması esas alınmıştır. Ayrıca tarım 
için iki değişilmez kaynak olan toprak 
ve suyun gelecek nesilleri de hesaba 
katarak nasıl sürdürülebilir kullanı- 
mını temin edebileceğimizi, toprak 

ve su kaynaklarının yönetiminde ve 
kullanımında yeniden düzenlemenin 
gerekip gerekmediğini, öncelikler ve 
reform alanlarının değerlendirilmesi- 
ne odaklanılmıştır. Bir başka çalışma 
grubuyla ise ormancılığın daha katma 
değerli üretimle ekonomiye katkısının 
yükseltilmesi hedefleri çerçevesinde 
geniş bir perspektifle değerlendirmeler 
yapılmıştır. 

Bitkisel üretim, hayvancılık, su ürünleri 
ve ormancılık alt sektörlerinin temelini 
oluşturduğu tarım sektörü ile sanayi iş 
birliğinin sağlanması, sektörde AR-GE 


kapasitesinin geliştirilmesi yoluyla tek- 
noloji kullanımının ve sonuçta rekabet 
gücünün ve ürün çeşitliliğinin artırılma- 
sı, çevresel sürdürülebilirliği gözeten, 
kayıt dışılık sorununu çözümlemiş, gıda 
güvenilirliği kuralları çerçevesinde etkin 
bir şekilde denetlenen ve desteklenen 
bir tarım ve gıda sektörü oluşturulması, 
orman ürünlerinin daha iyi değerlendiri- 
len yurt içi ham maddeyle yüksek katma 
değerle üretilmesine yönelik görüşlerin 
raporlanması öngörülmektedir. 

Temel olarak konumuz olan sektörlerin 
birbiriyle etkileşimini gözeterek verim- 
lilik, rekabetçilik ve katma değer artışını 
sağlayacak dönüşümün gerçekleşmesi 
için neler yapılması gerektiğine odakla- 
nılmakta ve sektörel alt başlıklarda ola- 
bildiğince dönüşümü getirecek politika 
ve eylemlere yoğunlaşılmaktadır. 

Temel çıktılar itibariyle değerlendiril- 
diğinde öne çıkan konular şu şekilde 
başlıklandırılabilir: 


Bitkisel üretimde; 


e Eğitim, yayım ve danışmanlık hizmetle- 
rinin etkinleştirilmesi, 

» AR-GE ve inovasyon eksikliği, 

» Rekabet gücünün artırılması, 

« Üretim faktörlerinin sürdürülebilir ve 
etkin kullanılması, 

« Tarımsal nüfusun yaşlanması, 

e Tarımsal destekleme araçlarının daha 
etkin kullanılması, 

e Bilgi ve teknolojinin yaygınlaştırılması, 
e Bitkisel üretimde arz ve talep dengesi- 
nin kurulması. 


Hayvancılıkta; 

« Hayvancılık politikalarında istikrar ve 
etkinlik, 

e Hayvancılıkta üretim-tüketim dengesi, 
# AR-GE, eğitim ve yayımın etkinleştiril- 
mesi, 

e Kayıt sistemleri ve veri tabanı, izleme 
ve denetim hizmetleri, 

e Pazarlama, tedarik zinciri ve örgütlen- 


haber 


me sorunlarının hafifletilmesi, 
e Finansman-yatırım araçlarının yaygın 
ve ulaşılabilir olması. 


Su Ürünlerinde; 

« Su kaynaklarının ve su ürünleri stokla- 
rının korunması ve geliştirilmesi, 

e Başlatılmış olan stok izleme ve stoklara 
ilişkin verilerin toplanması ve idari kayıt- 
larının iyileştirilmesi, 

e Güncel ihtiyaçları karşılayacak yeni Su 
Ürünleri Kanun Tasarısının kanunlaştı- 
rılması, 

e Avcılık ürünlerinin karaya çıkış nokta- 
larına işlevsellik kazandırılması ve kayıt 
altına alma, kontrol ve belgelendirme 
hizmetlerinin buralarda etkin biçimde 
yapılması, 

e Balıkçı gemilerimizin ülke suları dışın- 
da avcılık yapmalarını sağlamak üzere 
ülkelerle ikili anlaşmalar yapılması, 

e Yetiştiriciliği yapılan su ürünü tür sayı- 
sının artırılması, 

e Sürdürülebilirlik prensibiyle, su ürünle- 
ri avcılığı üretiminin artırılması, 

# İç piyasada kişi başına su ürünleri tüke- 
timinin arttırılması, 

« İç pazarda ve ihracatta işlenmiş ürünle- 
rin satış miktarının yükseltilmesi. 


Gıda Sanayiine ilişkin önce çıkan 
hususlar ise; 

e Gida güvenilirliğine ilişkin risk ve 
sorunlar (denetim, eğitim, bilinçlendir- 
me vb.), 

e Gida sanayi üretimi ve tüketimi (sür- 
dürülebilir temin, tarım ile entegrasyon, 
etiketleme, kayıp ve israf vb.), 

e Risklerin yönetimi, biyotehditler ve risk 
analizi, 

# Teknoloji, bilim ve yenilikler (üniversi- 
te-sanayi iş birliği, yenilikçi teknolojilerin 
entegrasyonu, enerji verimliliği, yöresel 
ürünler ve coğrafi işaretler vb), 

e Ticaret ve rekabetin korunması (uygun. 
fiyat ve kaliteden ham madde tedariği, 
şeffaf politikalar, kayıt dışılık ve sahtecili- 


ğe ilişkin önlemler, piyasanın etkinleşti- 
rilmesi vb.). 

Tüm bu öncelikli sorun ve politika 
alanlarında atılacak adımlar On Birinci 
Kalkınma Planı döneminde elde edilecek 
başarılara yön verecektir. 


Tarım tek başına ele alınacak bir sektör 
değildir. Özellikle doğal kaynakların 
korunması, izlenmesi, etkin kullanımının 
sağlanmasıyla sürdürülebilir olabile- 
cektir. Bu bağlamda, tarım arazilerinin 
kaybedilmeden kullanımı, suyun tasar- 
ruflu kullanılmasına yönelik düzenleme 
ve önlemlerin alınması, toprak ve suyun 
etkin kullanımının kurumsal ve mevzuat 
itibarıyla desteklenmesi, arazi piyasaları- 
nın oluşturulması ve ekonomik işlet- 
meciliğin gelişimi için tarım arazilerinin 
el değiştirmesinin ve birleştirilmesinin 
önündeki engellerin kaldırılması önem 
taşımaktadır. 


Doğal kaynaklar içinde ormanları da 
sayacak olursak, ormancılık sektörünün 
üretim ve kullanma kapasitesinin artı- 
rılması, tartışmalı arazilerden kaynakla- 
nan sorunların giderilmesi, endüstriyel 
ormancılık faaliyetlerinin geliştirilmesi 
ve odun dışı ürünlerin işlenerek katma 
değerli biçimde değerlendirilmesinin 
sağlanması yine Yeni Plan dönemi ve 
ötesine sarkan hedefler olarak ortaya 
çıkmaktadır. 


On Birinci Kalkınma Planı dönemi aynı 
zamanda 2030 yılına kadar uygulamada 
kalacak olan Sürdürülebilir Kalkınma 
Hedeflerine (SKH) ilişkin göstergelerin 
oluşturulması ve izlenmesine ilişkin 
çalışmaların yürütüleceği bir dönemi 
içermektedir. Bu çerçevede, ilgili tüm 
tarafların Kalkınma Planı hedeflerini de 
gözeten biçimde SKH çalışmalarının 
içinde yer alarak dünyanın geleceğine 
dair ülkemizin üzerine düşecek öncelikli 
alanlarda katkı yapılmasını sağlayacak 
çalışmaları gerçekleştirmesi beklenmek- 
tedir. 
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SÜT VE ÜRÜNLERİNDE BİLGİ KİRLİLİĞİ VE 
BİLİMSEL GERÇEKLER 


Önceki sayımızda konu başlığımız olan meyve suyundaki 


ilgi kirliliğine değinmiştik. Bu sayımızda konu 


başlığımız “süt ve ürünleri” olduğu için bu alandaki bilgi kirliliği ve bilimsel gerçekleri yazımızda sizlerle 


paylaşıyoruz. 
Ör“ sayımızda konu başlığımız 
olan meyve suyundaki bilgi kirli- 
liğine değinmiştik. Bu sayımızda konu 
başlığımız “süt ve ürünleri” olduğu için 
bu alandaki bilgi kirliliği ve bilimsel 
gerçekleri yazımızda sizlerle paylaşı- 
yoruz. 
Gıda konusunda uzman olmayan 
kişilerin toplumu hatalı yönlendirmesi; 
üreticiyi, çiftçiyi ve tüketiciyi, diğer 
yandan da ülke ekonomisini olumsuz 
etkilemektedir. Maalesef son yıllar- 
da medyada 'sokak sütü ve ısıl işlem 
görmüş süt'konusunda çok yoğun 
tartışmalar başladı. Bu noktada tam 
anlamıyla kavram karmaşasıyla kafaları 
karıştırma, deyim yerindeyse bir bilgi 
kirliliği başladı. Ne yazık ki bu bilgi 
kirliliği giderek de artmaktadır. Bir nevi” 
bilgi obezitesi” oluşmuş durumda. 
Bu hem tüketiciyi tedirgin etmekte, 
hem de tüm gıda satışlarını olumsuz 
etkileyerek Türk ekonomisine zarar 
vermektedir. 


Süt ve süt ürünleri, her yaştaki insa- 


nın yeterli ve dengeli beslenmesi için 
vazgeçilmez bir gıdadır. Tüm gıda- 
larda olduğu gibi süt ürünlerinde de 
ilk dikkate alınması gereken unsur, 
"gıda güvenliği"dir. Gıda güvenliğinin 
sağlanmasındaki en temel hedef ise 
"tüketici sağlığı"dır. Besinsel içeriği ve 
sağlık faydaları nedeniyle başta çocuk- 
lar, gençler ve yetişkin kadınlar olmak 
üzere tüm yaş gruplarının her gün süt 
ve süt ürünleri tüketmesi gerektiğine 
her platformda vurgu yapılırken; dikkat 
edilmesi gereken en önemli husus, 
seçilen ürünün sağlıklı ve güvenilir 
olmasıdır. 


Süt Ve Ürünleri İle İlgili Gerçekler 

© Pastörize günlük veya uzun ömürlü 
sterilize sütlerin (UHT süt) ne çocuklara, 
ne de yetişkinlere yönelik hiçbir riski 
bulunmamaktadır. 


8 Yoğurt ve kefir gibi fermente ürünler, 
besin değeri ve sindirilme kolaylığı 
bakımından sütün yerini rahatlıkla 
alabilir, hatta içme sütüne karşı laktoz 
intoleransı olan kişiler için bu ürünlerin 


tüketilmesi daha uygundur. 

8 Süt proteini veya süt şekerine karşı 
alerjisi olan çocuklar sütten etkilene- 
bilirler, ancak kronik hastalığa neden 
olduğuna dair bir bilgi bulunmamak- 
tadır. 

© Bazen asitlik geliştirme özelliği 
daha yavaş olan suşları içeren starter 
kültürler (saf yoğurt mayası) kullanıldığı 
için yoğurtların ekşimesi gecikebiliyor, 
ancak her yoğurt bir noktadan sonra 
mutlaka ekşir ve bozulur. 


© Yüksek sıcaklıkta pastörizasyon (85- 
90“C üzeri) ve sterilizasyon (135-140 
“C) derecelerinde enzimlerin tamamına 
yakını ve vitaminlerin yaklaşık 9620-40'ı 
zarar görmektedir. Ancak sütün, Vita- 
min kaynağı bir gıda olmadığı, meyve 
ve sebzelerin bu konuda daha önemli 
olduğu da unutulmamalıdır. 
 Homojenize süt ürünleri çocuklarda 
diyabet, astım ve doku tahribine kesin- 
likle yol açmaz. 


© Hangi şartlarda getirildiği, içinde ne- 
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lerin olduğu bilinmeyen kalitesiz bir süt 
(sokak sütü) ile, kontrollü bilinen çiftlik/ 
köylerden gelen hastalıktan ari çiğ sütten 
fabrikalarda işlenmiş, hijyenik olarak 
ambalajlanmış pastörize veya UHT sütü 
gıda güvenliği açısından karşılaştırmak 
mümkün değildir. 

* Hazır yoğurtlar, kutu sütler ve süt to- 
zundan yapılmış ürünler tüketici sağlığını 
kesinlikle olumsuz etkilemez, güvenli bir 
şekilde tüketilebilirler. 

6 UHT işleminde sütte bulunan tüm 
mikroorganizmalar ve enzimler inaktif 
duruma geçmektedir, ancak bu sütün 
ölmesi anlamına kesinlikle gelmez. Süt- 
teki tüm besin elementlerinin biyolojik 
ve besin değeri; çiğ süttekine göre en az 
9695'in üzerinde korunmaktadır. 

Sokak sütünün tehlikeleri 


© Sokak sütünde bazıları ölüme yol aça- 
bilen çeşitli patojen mikroorganizmalar 
bulunabilmektedir. 


bilimce 


8 Sokak sütlerinde kısmen yağını almak, 
su ilave etmek ve kesilmesini önlemek 
için nötürleyici kimyasallar katmak gibi 
değişik hileler yapılabilmektedir. 


8 Sokak sütlerinde çiftlik koşulların- 

dan gelen, çevre kirliliğinden bulaşan 
mikropartiküller (taş, toprak, kıl, gübre, 
kimyasal-nükleer atıklar gibi) ve bakteri- 
lerin ürettiği toksinler bulunabilmektedir. 
Bu mikrobileşenler sütü evde kaynatmak 
ile yok olmamaktadır. 

6 Denetimsiz ve işlenmemiş sokak 
sütlerinden evde yapılan veya pazar- 
larda açıkta satılan yoğurtlar ciddi risk 
taşımaktadır. 

8 Uygun olmayan şartlarda üretilen ve 
piyasaya sürülen sütler insan sağlığı 
açısından çok riskli hale gelebilmekte- 
dir. Dolayısıyla çiğ süt; Enterotoksijenik 
Staphylococcus aureus, Campylobacter 
jejuni, Salmonella türleri, E. coli, Listeria 
monocytogenes, Mycobacterium tubercu- 


losis, Mycobacterium bovis, Brucella türle- 
ri, Coxiella Burnetii, Yersinia enterocolitica 
gibi patojen bakterileri içerebilir. 

Yoğurt ve Gerçekler 

TsYoğurt, sütün yoğurt bakterileri (Strep- 
tococcus thermophilus ve Laktobacillus 
delbrueckii subsp. bulgaricus) ile fermen- 
tasyonu ile üretilen bir süt ürünüdür. Yo- 
ğurt üretiminde kullanılacak sütün 948-9 
oranındaki yağsız kuru maddesi (özel- 
likle protein içeriği), 9612 oranına kadar 
buharlaştırma ve/veya süttozu ilavesi ile 
yükseltilir. Bu kuru madde artışı, kıvamlı, 
özgün, geleneksel yoğurt yapabilmek 
için bir ön koşuldur. Çünkü kuru madde 
içinde yer alan süt proteininin yoğurt- 
taki temel işlevi, bir besin öğesi olması 
yanında, yoğurda kıvam, katılık, sertlik 
kazandırmaktır. Fabrikasyon yoğurtla- 
rin evde yapılanlara göre raf ömrünün 
uzun, yapısının daha dayanıklı olmasının 
nedenlerinden biri budur. 
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2- Evtipi yoğurtta ise sütün kuru 
maddesinin istenilen düzeyde arttırıl- 
mamasından dolayı yoğurdun su oranı 
yüksektir. Bu nedenle enzim aktivitesi ve 
bakteri faaliyeti daha fazladır, bu da ev 
yoğurtlarının raf ömrünü kısaltmaktadır. 
3- Diğer taraftan ev tipi yoğurtlarda ya- 
bancı mikroorganizmaların süte, yoğurt 
kabına vs. bulaşma riski daha fazla oldu- 
ğu için asıl ve yararlı yoğurt bakterileri- 
nin faaliyetini kısıtlayabilmektedir. Bu da 
yoğurdun raf ömrünü kısaltabilmektedir. 
4s Yoğurdun kalitesine etki eden diğer 
önemli bir faktör ise kullanılan mayanın 
özelliğidir. Sanayide kullanılan yoğurt 
mayalarının aktiviteleri, yoğurtlaşma 
aşamasından sonra, oluşan asit ortamı- 
na, soğutmaya ve bakterilerin diğer özel- 
liklerine bağlı olarak oldukça yavaşlıyor, 
adeta duruyor. Buna karşın, evde kulla- 
nılan yoğurt mayalarındaki bakterilerin 
özellikleri bilinmemektedir. Ev mayaları 
üzerinde yapılan araştırmaların çoğunda 
bu mayaların içinde yoğurt bakterileri- 
nin dışında başka yabancı bakterilere de 
rastlanmaktadır. Bu şekildeki mayala- 
rın kullanılmasıyla üretilen yoğurtlar, 
kısa sürede bozulmakta, ekşimekte ve 
gaz oluşturmaktadır. İşte, fabrikasyon 
yoğurtların evde yapılanlara göre daha 
uzun sürede bozulmasının bir nedeni de 
budur. 


Kısaca belirtmek gerekirse, sütün 
kalitesi, yoğurdun kuru madde oranı, 
kullanılan mayanın özellikleri ve hijyenik 
üretim, fabrikasyon yoğurtların uzun raf 
ömrüne sahip olmasını sağlamaktadır. 
Yoğurt işlenmiş bir süt ürünüdür. 
Hayvan memesinden çıkan, doğada bu- 
lunan veya sentezlenen bir şekli yoktur. 
Mutlaka belli teknolojiler kullanılarak, 
doğal ham madde olan sütten üretilmesi 
zorunludur. Bu üretimde kesinlikle bilgi 
ve teknoloji hâkimiyeti gerekir. Evde 
yapılan kaynatma işlemi de dahil bütün 
:sıl işlemler için de bu kural geçerli- 

dir. Mineral maddelerde bir kayıp söz 
konusu değildir. Süt proteini ve laktoz da 
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(süt şekeri) ise herhangi bir kayıp olmaz. 
Bunlarda kayıp olması için yakmanız 
gerekir. Evde yapılan kaynatma işlemin- 
de ise proteinin ve kalsiyumun yaklaşık 
9v40'lara varan önemli kısmı tencerenin 
dibine kalsiyum kazeinat olarak çöker 
ve kayba uğrar. Tüketici satın aldığı açık 
sütlerde kontrollü bir ısıtma sağlaya- 
madığından, kaynatma ile sütün besin 
değerinde önemli bir azalmaya ve 
sütün doğal tadının değişmesine neden 
olmaktadır. 

Çiğ Sütün Zararları 

İnsanlara geçebilen (zoonoz) hastalıklara 
da neden olan bu mikroorganizmaları 
içerebilen hayvansal bir gıda olan süt, 
bu nedenle tüm dünyada çok ciddi yasal 
düzenlemelere tabidir. Bu bakteriler 
nedeniyle ortaya çıkan hastalıklar; özel- 
likle bebekler, küçük çocuklar, hamileler, 
emziren anneler, yaşlılar ve bağışıklık 
sistemine ilişkin problemi olan insan- 
larda çok ciddi sonuçlara neden olabilir. 
E.coli O157:H7 enfeksiyonu sonucunda 
ortaya çıkacak komplikasyonlardan biri 
hemolitik üremik sendromdur (HUS), ki 
bu özellikle çok genç ve yaşlılarda akut 
böbrek yetmezliğine neden olabilir. Ha- 
milelerde Listeria bakterisinden kaynak- 
lanan hastalıklarla; düşük, cenin ölümü 
veya yeni doğan hastalığı ve ölümü gibi 
çok ciddi riskler dâhi söz konusudur. 

Çiğ sütün mikroorganizmalar için çok 
hızlı üreyebilecekleri besleyici bir ortam 
olması nedeni ile soğuk zincirde mey- 
dana gelebilecek tek bir kırılma anında 
hızla gelişebilecek mikroorganizmalar, 
sütte çok kısa sürede çok yüksek sayılara 
ulaşabilir. Bu, özellikle yaz mevsiminde 


hava sıcaklığının yüksek olduğu durum- 
larda çok daha ciddi boyutlara ulaşabi- 
lecek bir tehlike kaynağıdır. Ülkemizde 
Brusella, Şap ve Tüberküloz prevelansı- 
nın yüksekliği de göz önünde bulundu- 
rulduğunda, çiğ sütlerin çok daha büyük 
riskler taşıdığı da unutulmamalıdır. Isıya 
oldukça dirençli olabilen bu hastalık 
etmeni mikroorganizmaların, çiğ sütün 
kaynatılması ile yok edilememesi duru- 
mu da üzerinde dikkatle düşünülmesi 
gereken hususlardan bir diğeridir. 


Çiğ süt, modern işletmelerde pastörizas- 
yondan önce mutlaka klarifiye (santrifüj) 
edilerek içindeki yabancı katı kir madde- 
lerinden, kalıntılardan, kimi sporlu bak- 
teriler ve mayalardan arındırılmaktadır. 
Oysa sokak sütünün kesinlikle böyle bir 
işlemden geçmesi söz konusu değildir 
ve doğrudan ne yazık ki bu haliyle tüke- 
ticiye satılmaktadır. 


Tüm bu sağlık risklerinin yanı sıra tüke- 
tilen sütün besleyici değerine ilişkin bir 
değerlendirme de mutlaka yapılmalıdır. 
Bilim ve teknolojideki gelişmeler sa- 
yesinde günümüzde kullanılan pastö- 
rizasyon ve UHT (sterilizasyon) işlem- 
leri; sıcaklığa duyarlı birkaç vitaminde 
meydana gelen düşük orandaki kayıplar 
dışında sütün besleyici değerinin en 
yüksek düzeyde korunmasını sağlayan 
ısıl işlem teknikleridir. ün “sağlıklı 
hale getirilmesi için” tüketici tarafından 
evde uygulanan kaynatma işleminde 

ise süt besleyici özelliğini kaynatma 
süresine göre büyük ölçüde kaybetmek- 
tedir. Yetersiz kaynatma sağlık risklerine, 
uzun süre kaynatma ise sütün besleyici 
değerinin önemli ölçüde azalmasına 
neden olmaktadır. Tüketici ise kesinlikle 
bu ayrımı yapabilecek durumda değildir. 


Açık süt (sokak sütü) gelişmiş ülkelerde 
çoktan unutulan ancak ülkemizde hala 
yaygın olan bir tüketim şeklidir. Sokak 
sütçülüğü ülkemizde sağlık riskleri 
nedeni ile 1930'da yasaklanmış bir 
satış biçimidir. Yasak olan bir şeyi teşvik 
etmek de suçtur. 


Merih KORKUT 


MEVZUATLARA KISA BİR BAKIŞ 


10 Ocak 2018 tarihli Resmi Gazetede 
“Organik Tarımın Esasları ve Uygulan- 
masına İlişkin Yönetmelikte değişiklik 
Yapılmasına Dair Yönetmelik” yayım- 
landı. Bu yönetmelik değişikliği ile 
AB mevzuatında yapılan değişiklikler 
takip edilerek mevzuat uyumunun 
sağlanması için yürürlüğe konuldu. 


Yine 10 Ocak 2018 tarihli Resmi 
Gazete'de “Su Ürünleri Yetiştiriciliğinde 
İyi Tarım Uygulamaları Destekleme 
Ödemesi Yapılmasına Dair Tebliğ” 
yayımlandı. Bu Tebliğ, su ürünleri yetiş- 
tiriciliğinde iyi tarım uygulamalarının 
geliştirilmesi, doğal kaynakların korun- 
ması, hayvan refahının, izlenebilirlik 

ve sürdürülebilirlik ile güvenilir ürün 
arzının sağlanması için su ürünleri 
yetiştiriciliğinde iyi tarım uygulamaları 
yapan yetiştiricilerin desteklenmesine 
ilişkin usul ve esasları belirlemek ama- 
cıyla hazırlanmıştır. 


13 Ocak 2018 tarihli Resmi Gazete'de 
Alkol ve Alkollü içkiler için tesis kurma 
izni, üretim izni ve proje tadilat izni be- 
delleri ile hizmet bedellerinin güncel- 
lenmesine dair tebliğler yayımlandı. 


sıda mevzualı 


20 Ocak 2018 tarihli Resmi Gazete'de 
etçi tavukların gelişmesi, uyumu ve 
evcilleşme durumları ile fizyolojik, eto- 
lojik ihtiyaçları ve davranışları dikkate 
alınarak bakıldıkları ve yetiştirildikleri 
koşulların asgari standartlarını belirle- 
mek amacıyla “Etçi Tavukların Korun- 
ması ile İlgili Asgari Standartlara İlişkin 
Yönetmelik” yayımlandı. 


25 Ocak 2018 tarihli Resmi Gazete'de 
görece az gelişmiş bölgelerdeki yatı- 
rim ortamını canlandıracak istihdam, 
üretim ve ihracatın artırılması ve 
bölgeler arası gelişmişlik farklılıklarının 
azaltılmasına yönelik yatırımların des- 
teklenmesine ilişkin usul ve esasların 
belirlenmesi amacıyla “Cazibe Merkez- 
leri Programı Kapsamında Yatırımların 
Desteklenmesi Hakkında” Bakanlar 
Kurulu Kararı yayımlandı. Bu Bakanlar 
Kurulu Kararı ile Cazibe Merkezleri 
Programı kapsamındaki iller Adıya- 
man, Ağrı, Ardahan, Batman, Bayburt, 
Bingöl, Bitlis, Diyarbakır, Elazığ, Erzin- 
can, Erzurum, Gümüşhane, Hakkari, 
Iğdır, Kars, Malatya, Mardin, Muş, Siirt, 
Şanlıurfa, Şırnak, Tunceli, Van olarak 
açıklandı. 


16 Şubat 2018 tarihli Resmi Gaze- 
te'de tütün, tütün mamulleri, alkol ve 
alkollü içkilerin ithalatında ilgili teknik 
mevzuata uygunluğunun belgelen- 
mesine, ürün bildiriminin yapılmasına 
ve denetimine ilişkin usul ve esasları 
düzenleme amacıyla “Tütün, Tütün 
Mamulleri, Alkol ve Alkollü İçkilerin İt- 
halat Denetimi Tebliği” (Ürün Güvenliği 
Denetimi:2018/18) yayımlandı. 


Bunların haricinde Gıda Tarım 
ve Hayvancılık Bakanlığının 
web sitesinde Bakanlık ile 
Ankara Üniversitesi Veteriner 
Fakültesi tarafından ortak 
yürütülen “Kanatlı Hayvan- 
lardan ve Gıdalardan Salmo- 
nella İzlenmesi ve Kontrol 
Programlarının Geliştirilmesi” 
başlıklı projenin tamamlan- 
dığı ve “Ulusal Salmonella 
Programının” hazırlandığı, 
Veteriner Tıbbi Ürünleri için 
E-Reçete ve İlaç Takip Sis- 
temi (İTS) Uygulama Kılavu- 
zunun yayımlandığına dair 
duyurulara yer verildi. 
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M.Melike AKIN 
Yönetim Danışmanı 


> 


makale 


karmasrup 


FMEA (HATA TÜRLERİ VE ETKİLERİ ANALİZİ) 


FMEA kavramı (Failure Mode Effect 
Analysis) 1940'lı yılların sonunda Ameri- 
kan Uçak endüstrisi tarafından gelişti- 
rilmiş ve 1960'lı yıllarca sıkça kullanıl- 
maya başlanmıştır. 1963 yılında NASA 
tarafından kullanılmaya başlanmış ve 
1969 yılında Apollo 11 Uzay Aracı Ay'a 
gönderilmeden önce de çalışmalar 
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sırasında etkin olarak kullanılmıştır. 
1970'li yıllarda Japonlar tarafından 

da kullanılmaya başlayan uygulama 
başta otomotiv endüstrisi olmak üzere 
diğer sektörlerde de hızla kullanılmaya 
başlandı. 

FMEA uygulamalarındaki temel amaç; 
bir proses, faaliyet ya da operasyondaki 


potansiyel hataları tespit etmek, ha- 
taların etkilerini ve sebeplerini araştır- 
mak ve öncelikleri belirleyerek hatalar 
ortaya çıkmadan önleyici faaliyetleri 
hayata geçirmek olarak tanımlanmak- 
tadır. FMEA uygulamaları olası hataların 
etkilerini değerlendirmek için güvenilir 
bir değerlendirme ve analiz tekniğidir. 


FMEA uygulamaları ilgili süreçte görev 
alan bir ekip tarafından ele alınır ve 
gerçekleştirilir. Bir süreçte meydana 
gelebilecek hata türlerini, olasılıkları, 
müşteriye olan etkisi ve önleme ya da 
yakalama konularında bir sistem geliş- 
tirme aracıdır. 


FMEA kuruluşlarda yeni bir ürün, proses 
ya da tasarım sürecinde uygulanabilir. 
Bu yönüyle hataların ortaya çıkmasını 
önleyecek bir yaklaşım olduğu için ISO 
9001:2015'in risk temelli düşünme fel- 
sefesiyle de uyumludur ve olası riskleri 
fırsata dönüştürmek amacıyla da etkin 
bir araçtır. FMEA bu özelliği ile birlikte 
“Risk Yönetimi” araçlarından biridir. 


FMEA çalışmaları tek seferde yapılıp 
sonlandırılacak bir çalışma değildir. 
Olası hataları ortaya çıkmadan önle- 
meye yönelik bir yaklaşım olduğu için 
yapılacak iyileştirmelerin etkinliğinin 


makale 


sürekli izlenip ölçülmesi ve sonuçların 
tekrar değerlendirilmesi gerekmektedir. 
Bu özelliği ile birlikte PUKÖ (Planla-Uy- 
gula-Kontrol Et-Önlem Al) döngüsü için 
de önemli bir araçtır ve 1509001:2015'in 
PUKÖ yaklaşımını destekleyen bir 
uygulamadır. 


FMEA çalışması risk temelli düşünmeyi 
ön plana çıkardığı için hiçbir zaman tek 
bir kişi ya da birim tarafından yapılacak 
bir çalışma değil, bir ekip çalışmasıdır. 
Beyin fırtınası tekniği ile birlikte diğer 
problem çözme teknikleri kullanılarak 
desteklenmeli ve olası hataların kök ne- 
den analizleri yapılarak nedenler tespit 
edilip iyileştirme/önleme çalışmalarına 
başlanmalıdır. Bu amaçla kök neden 
analizi ve problem çözme teknikleri 
eğitimleri almış, bu konuda yetkin ve 
mümkün olduğunca farklı alanlarda 
uzman ve/veya operasyonel personelin 


katılımıyla yapılması gerekmektedir. 
Bu özelliği ile de çalışanların sisteme 
katılımını ve çalışan bağlılığını destek- 
lemektedir. 


1509001:2015 Standardı ile birlikte 

risk temelli düşünme ve beraberinde 
önleyici yaklaşım ön plana çıktığı için 
olası hataların ortadan kalktığı ya da 
ihtimalin kabul edilebilir seviyeye indiği 
noktaya kadar süreçler ve uygulama- 
lar değerlendirilmelidir. Bunun için 
etkin izleme ve raporlama yöntemleri 
geliştirilmeli ve uygulanmalıdır. Bunlar 
firmanın çalıştığı sektöre göre, büyük- 
lüğüne göre ya da riskin durumuna 
göre farklılık gösterebilir. Bu noktada 
mutlaka etkin veri toplama ve değer- 
lendirme yöntemlerine karar verilmeli 
ve toplanan veriler istatistiki yöntemler 
de kullanılarak uygun şekilde değerlen- 
dirilmelidir. 
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Elif Demir Benzet 
Gıda Mühendisi 


ıda ürünleriyle ilgili sorunlarda 

tüketicilerin sağlıkları doğrudan 
tehlikeye maruz kalmaktadır. Market- 
lerdeki gida ürünlerinde insan sağlığını 
tehdit eden bir sorun fark edildiğinde, 
bu durumun hızlıca düzeltilmesi için 
çok fazla parametrenin kontrol edilmesi 
ve bazı durumlarda neredeyse tüm 
dünyanın bilgilendirilmesi gerekmekte- 
dir. Gıda üretiminde tehlike oluşturacak 
çok fazla girdi vardır. Risklerin en aza 
indirilmesi için gıda güvenliği yönetim 
sistemleri gelişmiş ülkelerde tarladan 
çatala tüm üretim aşamalarında benim- 
senmiştir. Bu sayede üretim aşamaları 
tek tek risk analizinden geçirilip olası 
riskler için proaktif önlemler alınma- 
sının yanında üretilen ürünün sondan 
başa izlenebilirliği de sağlanmaktadır. 
Sofradan tarlaya geriye doğru izlenebi- 
lirlik tüketime uygun olmayan ürünlerin 
hızlıca piyasadan toplatılması için haya- 
ti önem taşımaktadır. Ayrıca karşılaşılan 
sorunla ilgili bir infial yaratmak yerine 
uygunsuzluğun tespit edildiği ürünün 
münferit olarak belirlenmesi takip 
sisteminin düzgün çalışmasıyla doğru 
orantılıdır. 


Marketlerden ürünlerin geri çekilmesi 
zor, uzun ve kesinlikle dikkatlice takip 
edilmesi gereken bir süreçtir. Hatta bu 
ürünlerin tüketicilerin evlerine kadar 
gittiği de göz önünde bulundurul- 
duğunda gerektiğinde her bir tüke- 
ticiye ulaşılması önemlidir. Geçmişte 
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GERİ ÇAĞIRMA: RECALL 


yaşanılan deli dana hastalığı, dioksin 
bulaşması gibi krizlerde tüketicilere 
ulaşan ürünlerin riskli olup olmadığı 
kontrol edilemediğinden dolayı ciddi 
boyutlarda sağlık sorunu yaşanmıştır. 
Bu yüzden Avrupa Birliği Hızlı Alarm, 
Sistemi (RASFF) kurarak sistemdeki 
tüm ülkelerin hızlıca aksiyon almasını 
kolaylaştırmıştır. 


Gida üreticileri tüketicinin sağlığı 
açısından güvenli olmayan gıdaları geri 
çağırmak (food recall) ve geri çekmek 
(food withdrawal) için etkin ve aktif kul- 
lanılabilir prosedürlerine sahip olmalı- 
dır. Geri çağırma ve geri çekme arasında 
fark olsa da ikisi de ürünlerin piyasadan 
toplatılması anlamına gelmektedir. Geri 
çağırma işlemi insan sağlığı ve güvenli- 
ği açısından doğrudan tehlike oluşturan 
ürünlerde uygulanmaktadır. Türkiye'de- 
ki gıda güvenliği yönetmeliğine göre 
üreticiler ve ithalatçılar geri çağırma 
işlemlerini yönetmekle yükümlüdürler. 
Bunun haricinde devlet denetimlerinde 
görülen herhangi bir uygunsuzlukta 
tüm masraflar üreticinin sorumluluğun- 
da geri çağırma işlemi gerçekleştiril- 
mektedir. Geri çekme işlemi ise üründe 
insan sağlığını tehlikeye atacak bir un- 
sur olmasa da gramaj eksikliği, etiketin 
yanlış basılması gibi kaliteyi etkileyen 
veya insan sağlığına risk oluşturacak bir 
durumun olma ihtimaline karşı daha 
detaylı araştırma yapılabilmesi için 
uygulanmaktadır. 


Gıdada geri çağırma işlemleri gıda 
güvenliği sistemlerinden olan HACCP 
kriterleri kapsamında yapılan izlemeler- 
de bir hata tespit edildiğinde, kamusal 
bir şikayet olduğunda ya da Bakanlık 
tarafından yapılan denetimlerin sonu- 
cunda başlatılır. Türkiye'de gıdaların 
piyasadan geri çağrılması 28145 sayılı 
Resmi Gazete'de yayımlanan Gıda ve 
Yemin Resmi Kontrollerine Dair Yö- 
netmelik'te detaylıca açıklanmıştır. Bu 
yönetmeliğin gıda ve yem için acil du- 
rum planları ve ihtiyati tedbirleri konulu 
14. maddesinin 5. fıkrasında denetim 
sonucunda herhangi bir uygunsuzluk 
ihtimaline karşın bilimsel belirsizlik 
ortadan kalkana kadar Bakanlık geçici 
olarak üretimin durdurulması, piyasaya 
arz ve tüketimin engellenmesi, ürün- 
lerin toplatılması ve benzeri ihtiyati 
tedbirleri alabileceği yer almaktadır. Bu 
tedbirlere uyulmasının zorunlu olduğu, 
hiçbir şekilde Bakanlığa sorumluluk 
yüklenemeyeceği ve tazminat talebin- 
de bulunulamayacağı belirtilmiştir. 20. 
maddede ise resmi kontroller sonucun- 
da uygunsuzluk ortaya çıkması halinde 
Bakanlık uygunsuzluğun saptandığı 
ürünü alıkoymakla yükümlüdür. Piya- 
saya dağıtılmış ise ürünün izlenebilirlik 
raporlarından takibini yapıp pi: 
toplatılması kapsamında üri 
için tüketiciye çağrıda bulunur. Sorum- 
lulukları konu alan 40. maddenin ikinci 
fıkrasında ise“Gıda ve yem işletmecisi 


Sıda araslırma 


ürettiği, işlediği, ithal ettiği, satışını veya 
dağıtımını yaptığı bir ürününün, gıda ve 
yem güvenilirliği şartlarına uymadığını 
değerlendirmesi veya buna ilişkin makul 
gerekçelerinin olması durumunda, söz 
konusu ürünü kendi kontrolünden çıktığı 
aşamadan başlamak üzere, toplanması 
için gerekli işlemleri derhal başlatmak 
ve konu ile ilgili Bakanlık il/ilçe müdür- 
lüğünü bilgilendirmek zorundadır. Gıda 
ve yem işletmecisi, ürünün toplanması 
gerektiğinde, toplanma nedeni hakkında 
tüketiciyi veya kullanıcıyı doğru ve etkin 
olarak bilgilendirmek ve gerekli hâller- 
de, insan ve hayvan sağlığını korumaya 
yönelik alınacak tedbirlerin yeterli 
olmaması durumunda, tüketiciye veya 
kullanıcıya ürünün iadesi için çağrıda 
bulunmak zorundadır” Yani gıda işlet- 
mesi gıda güvenliği yönetim sisteminin 
tüm aşamalarını sistematik bir şekilde 
çalışmasını sağlamak zorundadır. Oluşan 
bir uygunsuzluğun hızlıca fark edilip, par- 
ti numarasından riskli ürünlerin tespiti 
ve bu ürünlerin sevkiyatını araştırıp ona 
göre piyasadan toplatılması gerekmekte- 
dir. Hatta gıda işletmecisi ihracat yaptığı 
takdirde hangi ürünün, hangi ülkeye ih- 
raç edildiğinin ve oradan hangi markette 
piyasaya sürüldüğüne kadar tüm bilgileri 
izleyebilmekle mükelleftir. 


Gida güvenliği yönetim sistemlerinin en 
zor ve riskli basamağı olan geri çağırma 
işleminin eksiksiz yapılması hayati bir 
öneme sahiptir. Bu aşamada geri çağrılan 
ürünlerle ilgili insan sağlığının tehlikede 
olduğu unutulmamalıdır. Gıda güvenliği 
denetim mekanizması gelişmiş ülkeler 
piyasadan geri çağrılan ürünler için 
toplumu bilgilendiren özel kuruluşlara 
sahiptir. Özellikle internetin kullanıldığı 
bu bilgilendirme sistemlerinde hangi 
ürünün hangi markaya ait olduğu, riske 
sebep olan faktör ve bu riskin sonuçları 
gibi detaylı açıklamalar yer almaktadır. 


Geri çağırma ya da geri çekme işlemi 
sadece gıda değil otomotiv, gıda dışı 
hızlı tüketim malları gibi birçok alanda 


da yapılmaktadır. Piyasadan geri çağrılan 
ürünler için Türkiye ve dünyadan örnek- 
lere bakıldığında riskin boyutları daha iyi 
anlaşılacaktır. 


Mars Çikolata firması 5 Aralık 2015 ve 18 
Ocak 2016 tarihleri arasında Hollanda 
fabrikasında üretilen çikolatalarda plastik 
bulunması ihtimaline karşı Türkiye dahil 
55 ülkeden geri çağırma işlemi başlattı. 
Birçok çeşit çikolatanın farklı ülkelerde 
farklı barkodlarda piyasaya dağıtıldığı 
göz önüne alındığında bu durum tüm 
dünyada büyük yankı oluşturdu. 


Lactalis bebek maması ürünlerinde 
Salmonella bakterisi bulunduğu için 
Türkiye'nin de aralarında bulunduğu 45 
ülkeden geri çağrıldı. Geri çağırma işle- 
miyle 15 Şubat — 22 Aralık 2017 tarihleri 
arasında üretilen ürünleri kapsayan 7.000 
tonun üzerinde 600 parti ürün piyasadan 
toplatıldı. 


Almanya'dan Hollanda'ya giden milyon- 
larca yumurtanın yüksek oranda insan 
sağlığını tehdit eden ve hayvanlar için 
kullanılan parazit ilacını (fipronil) içerdi- 
ğinin belirlenmesi üzerine, yumurtalar 
toplatıldı. Bunun üzerine Türkiye de 
izleme çalışması başlattı. 


Zonguldak İl Gıda, Tarım ve Hayvancılık 
yetkililerinin yaptığı denetimlerde Beycu- 
ma markalı yoğurtların etiket bilgisinde 


yağlı yoğurt yazarken yoğurdun yağ ora- 
n1 961,5 olarak belirtildiği ancak yağ oranı 
963 ve üzeri olması halinde yağlı ifadesi 
kullanılabildiği için tüketiciyi yanıltmaya 
sebep olmasından dolayı piyasadan geri 
çekildi. 
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Yrd. Doç. Dr. Aslı ZULUĞ > 
Gıda Mühendisi 


emelilerin ilk gıdası anne sütü- 

dür. Anne sütü, insanoğlunun 
hayatta kalabilmesi için tükettiği, 
annenin aldığı tüm besinlerin yansıdığı 
mucizevi bir gıdadır. Atalarımızın anne 
sütüne muadil, kullandığı süt ve süt 


dosva 


ANNE SÜTÜ 


ürünlerinde inek, keçi ve koyun vekil 
anneler olarak kullanılmıştır. Bu mü- 
kemmel süt kaynakları zaman içinde 
kıymetli yan ürünlere dönüşmüş ve 


günümüz diyetinin vazgeçilmez parça- 


larını oluşturmuştur; tereyağı, peynir, 


yoğurt bu grubun en popülerleridir. 
Besleyici değerleri açısından muadil 
ürünlere göre anne sütünün fark- 
lılıkları, tam da tüketici grubu olan 
bebeklerin gereksinimlerini sağlayacak 
düzeydedir. 


Toplam Kuru 
Madde (g/100 g) 
Insan (Anne) 10-13 
Eşek 8-12 
Bufalo 16-17 
İnek 12-13 
Keçi 12-16 
Koyun 18-20 


Yağ Protein 
(g/100g) (g/100 g) 
2.140 0.9-1.9 
0.3-1.8 14-20 
5.3-15.0 27-47 
33-64 3.0-4.0 
3.0-7.2 3.0-5.2 
49-90 4.5-7.0 


Lactose Enerji 

(9/1009 g) (k3/100 g) 
63-70 270-209 
5.8-74 160-180 
3.2-44.9 420-480 
44-56 270-280 
3.2-4.55 280-290 
4.1-5.9 410-440 


Tablo 1: Farklı hayvan türlerinde süt komposizyonları (Jenness and Sloan, 1970; Cagali et al., 2014;) 


Örneğin inek sütü protein değeri 
açısından anne sütüne göre daha 
kuvvetli olmasına rağmen, bir yaşına 
kadar bebeklere önerilmemektedir. 
Bunun en önemli sebeplerinden birisi 
bebeklerin ihtiyacı olandan çok daha 
fazla miktarda protein, yeterli miktarda 
sağlanamayan demir ve fazlaca içerilen 
doymuş yağ olarak gösterilebilir. Kont- 
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rollü hazırlanmış anne sütü muadili 
olan süt karışımları çok daha sağlıklı 
bir alternatif olacaktır. Bebeklerin bir 
yaşına kadar sindirim sistemi tam ola- 
rak gelişmediği için özellikle bazı gıda 
proteinleri direk kana karışabilmekte- 
dir. Bu yabancı maddeler her yemek 
tüketiminde bağışıklık sisteminde bir 
uyarılmaya sebebiyet verecektir. Erken 


yaşta inek sütü ile karşılaşmış çocuklar- 
da süt alerjisi ya da laktoz intoleransıy- 
la çok daha sık karşılaşılmaktadır. 
Bunun yanında sahip olduğu yağ asidi 
kompozisyonları bakımından muadil- 
lerine göre en kuvvetli ürün yine anne 
sütüdür. Özellikle omega 3 ve omega 6 
yağ asitleri bakımından en zengin süt, 
anne sütüdür. 


Anne sü 


içermektedir. 


Anne sütünün sahip olduğu bir diğer önemli özellik içerisinde bulunan 
ve bir mikrobesin olan demirdir. Dünya üzerinde gizli açlık (hidden 
hunger) olarak da ifade edilen demir eksikliği ve zaman zaman faz- 


lalığı bile vücutta problemlere sebep olabi 


taşınması ve depolanması, elektron taşınması, oksidatif metabolizma, 
hücre büyümesi ve çoğalmasında, esansiyel reaksiyonların katalizinde 
kullanılan, yaşam için vazgeçilmez bir elementtir (Doç. Dr. Selda Hızel 
Bülbül, 2004, cilt 13, sayı 12, 447). Mineraller gibi önemli bir diğer mik- 
robesin grubu olan diyetimizin vazgeçilmez öğeleri vitaminlere 


dağılım da yandaki gibi özetlenmiştir. 


Anne sütü alternatifi ürünlerin, raf ömrü 
amacı ile uğradıkları pastörizasyon bu 
saydığımız faydalı bileşenlerin oranını 
azaltmaktadır. Bunun yanında gıda zehir- 
lenmesine sebep olabilecek mikroorga- 
nizmaların azaltılması adına çok önemli 
ve kaçınılmaz bir rolü de vardır. 

Bunların yanında anne sütünün öne 
çıkan diğer özellikleri aşağıdaki gibi de 
özetlenebilir. 

# Anne sütündeki proteinlerin 9b 60-80'i 
biyolojik değeri ve kullanımı yüksek olan 
whey proteinidir. Anne sütü proteinlerinin 
vücut proteinlerine dönüşüm oranı 96100 
dür. Bu özelliğe sahip başka bir besinin ol- 
maması, anne sütünü eşsiz yapmaktadır. 
» Protein konsantrasyonu inek sütün- 
den az olmasına rağmen süt çocuğunun 
protein gereksinimini ilk 6 ay tek başına 
karşılar. 

# Anne sütünün probiyotik özelliklere sa- 
hip olması, bileşiminde bulunan Laktoba- 


tü diğer alternatif besinlere göre, canlı bir sıvı olarak nitele- 
nebilir. İçinde yaşayan beyaz kan hücreleri, faydalı bakteriler (sindi- 
rime yardımcı olması için), yağ molekülleri ve bir takım enzimleri de 


dosva 


VİTAMİNLER MİKTAR (MG/L) 
Yağda Eriyen Vitaminler 
A Vitamini 
Karotenoidler 0.53 
Tokoferol (E vitamini) 0.24 
K Vitamin 0.015 
Kolekalsiferol (D vitamini) 0.001 
Bunun yanında oksijen Suda Eriyen Vitaminler 
Tiamin (B1 vitamini) 0.15 
Riboflavin (82) 0.37 
Pridoksin (B6) 0.10 
Niasin (83) 170 
Kobalamin (812) 0.0003 
Folik Asit (89) 0.043 
kin Askorbik Asit (C vitamini) 47 


Tablo 2. Anne sütündeki vitaminler ve miktarları 


sillus bifidusun etkisi ile süt çocuğunu E. 
coli gibi enfeksiyonlardan korur. 

» Anne sütünde 20'den fazla enzim bu- 
lunmaktadır. Yağ sindirim ve emiliminde 
yer alan lipaz, meme bezlerinde süt 
lipidlerinin sentezinde yer alan lipopro- 
tein lipaz, laktoz sentezinde galaktozil 
transferaz, disülfid bağlarının oluşu- 
munda sülfidril oksidaz, bakteriostatik 
etki oluşumunda laktoperoksidaz gibi 
çok sayıda enzimi bileşiminde bulun- 
durmaktadır. 

» Anne sütündeki yağ miktarının emzir- 
menin sonuna doğru artması doygunluk 
yaratmakta, bebeğin daha fazla besin 
tüketmesine engel olarak obezite geli- 
şimi önlenmektedir. Bu nedenle anne 
sütü ile beslenenlere obezite oranı 
daha azdır. 

» Anne sütündeki elzem yağ asitleri mik- 
tarı inek sütündekinden beş kat daha 
fazladır. EPA ve DHA içerir. 


KAYNAKÇALAR: 
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« Anne sütündeki Ca/P oranı 2:1'dir. Bu 
oran kalsiyumun emilimini ve vücutta 
kullanımını arttırmaktadır. 

«İnek sütündeki demirin 9ö 5-10'u emi- 
lirken anne sütünde bu oran 9o 50-60 
olup demirin biyoyararlılığı yüksektir. 

# Anne sütü alan bebeklerde gastroin- 
testinal enfeksiyonlar, pnömoni, menen- 
Jit, bakteriyemi sıklığı daha azdır. 

« Anne sütü ile beslenen bebeklerde 
alerji ve kronik hastalık daha az görülür. 
İnsüline bağımlı diyabet görülme riski, 
apandisit, invajinasyon, hipertrofik pilor 
stenozu görülme riski azalır. Anne sütü 
ile beslenen bebeklerde nekrotizan 
enterokolit görülme riskinin 10 kat 
daha az olduğu saptanmıştır. Solunum 
sistemi enfeksiyonlarının sıklığı ve astım 
görülme durumu azalır. 

» İnek sütü ile beslenen bebeklerde diş 
çürüğü sayısı anne sütü ile beslenenlere 
göre daha fazladır (Anne Sütü, Yrd. Doç. 
Dr. Gülhan Samur Hacettepe Üniversite- 
si-Sağlık Bilimleri Fakültesi Beslenme ve 
Diyetetik Bölümü Şubat - 2008 ANKARA). 
Anne sütü bir annenin çocuğuna verebi- 
leceği en sağlıklı ve tatmin edici gıda 
ürünüdür. Güvenli bağlanma sürecinde 
öncelikle güvenlik, koruma ve beslenme 
ihtiyaçları sağlıklı bir şekilde karşılanan 
birey hem daha mutlu, hem de her 
açıdan daha sağlıklı olacaktır. 
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Ayşe Gülnihal KAHRAMAN > 


E" sütlü, tatlı köşemizde bu sayı 
sucuğu ve kaymağı ile ün kazanan 
Afyon ilini ele aldık. Afyon yemek kül- 
türü sadece sucuk, kaymak ve lokumu 
ile tanınmış olsa da bilenler bilir; 
Anadolu'nun her ilinde olduğu gibi 
yemek çeşitleri, hamur işleri, tatlıları, 
çorbaları ile oldukça zengindir. Türki- 
ye'nin Lezzet Haritasında yer alan lis- 
tede Afyon'un dikkat çeken yemekleri 
arasında labada yaprağından yapılan 
“ilibada sarması” ve üretiminin çok 
olduğu haşhaş ile yapılan “düğümlü 
haşhaş" tatlısı bulunmaktadır. Kültür 
ve Turizm Bakanlığı'nın internet say- 
fasında yer alan bilgilere göre Afyon 
mutfağı genellikle hamur işleri ve ete 
dayalı olmasının yanı sıra sucuk, kay- 
mak ve kaymaklı lokum gibi kendine has üretimi olan çeşitliliği 
de içinde barındırmaktadır. 22 çeşit patlıcan yemeği olan bu ilde, 
100'ün üzerinde yemek çeşidi bulunduğu belirtilmiştir. Afyon 
yemek kültürü geleneksel sofra adabına dayanır şöyle ki; özellikle 
düğün, doğum ve asker ziyafetlerinde tüm yemekler belirli bir 
sıraya göre servis edilir, bu özelliğinden dolayı yörede özel gün 
yemekleri “Sıra Yemeği” adını almaktadır. Sıra yemeklerine çorba 
ile başlanır, sonra et yemekleri ile devam edilir (bütüm et, Afyon 
kebabı, pilav üstü kavurma vb), ardından sebze yemekleri gelir. 
Börek çeşitleri de mutlaka yanında hoşaf ile ikram edilir, böreğin 
ardından ise tatlı çeşitleri sofraya gelir. Bu tatlılar genellikle 
kaymaklı ekmek kadayıfı, irmik helvası ve hurma tatlısıdır. Tüm 
yemekler yenildikten sonra ikram edilen bamya yemeğinin 
ardından gelen meyve ya da sütlü tatlı sonrasında yapılan yemek 
duası ile ziyafete kapanış yapılır. 


AFYON YEMEK KÜLTÜRÜNDE 
ETLİ, SUTLU, TATLI 


Afyon'dan söz açılmışken Afyon kay- 
mağının ününden ve özelliklerinden 
bahsetmemek olmaz. Afyon kaymağı- 
nı bu denli lezzetli yapan unsur manda 
sütünden yapılıyor olmasıdır. Manda 
sütü; diğer sütlere oran ile 2 kat daha 
yağlıdır ve kaymak lezzetini yağından 
almaktadır. Yörede yetiştirilen man- 
dalar, yine çevrede üretiminin fazlaca 
yapıldığı haşhaş küspesi ile beslen- 
mektedir. Afyon Belediyesi tarafından 
oldukça önem verilen kaymak, tanı- 
tımını ve sürdürebilirliğini sağlamak 
amacı ile festival konusu edilmiştir. İlk 
olarak 1985 yılında yapılan “Geleneksel 
Kaymak ve Eber Gölü Festivali" 1999 
yılında gerçekleşen deprem dolayısı ile 
ve çeşitli nedenler ile duraksama yaşa- 
sa da büyük bir özen ile gerçekleştirilmeye devam edilmektedir. 
Bu yıl 32.si düzenlenecek olan kaymak festivali Ağustos ayının ilk 
haftası Cuma günü başlayıp Pazar günü sona ermektedir. Sağla- 
dığı bilgiler için Afyon Belediyesi Kültür ve Sosyal İşler Müdürlüğü 
Birimi personeli Edip Sayın Beye teşekkürlerimizi iletiyoruz. 
Ülkemizde sucuk denilince akla Kayseri ve Afyon sucuğu gel- 
mektedir. Afyon sucuğunun farkı; daha az baharatlı olması ve 
içerisinde manda eti de bulunmasıdır. Sucuğu keskin tadından 
dolayı sevemeyen biriyseniz Afyon sucuğunu denemenizi tavsiye 
ederim. Bölgede sucuk o kadar ünlü ki, 264 kangal sucuktan 
avize yapan bir tesis bulunmaktadır. Afyonu ziyaret eden insanlar 
o tesiste sucuklu avizenin önünde fotoğraf çektirmektedirler. 
Afyon Ticaret Odası Başkanı M. Melih Yurter Afyon'da yıllık 25.000 
ton kırmızı et üretimi yapıldığını ve 13.000 ton kırmızı etin sucuk 
imalatında kullanıldığını belirtmiştir. 
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Sıra geldi sizler için seçtiğim Afyon lezzetlerine; bol miktarda arpacık soğan ile 
yapılan Etli Zürbiye yemeği yörede o kadar ünlü ki ana yemek olarak bu yemek var 
ise öncesinde çorba bile içilmez... 


Etli Zürbiye (10 kişilik) 
Malzemeler: 

4 yemek kaşığı margarin 

2 kg dana eti 

1 kg arpacık soğan 

1 yemek kaşığı biber salçası 

2 yemek kaşığı domates salçası 
Karabiber, tuz 

Yapılışı: 

e Dana eti düdüklü tencerede üzerini geçecek kadar su eklenerek 40 dakika pişirilir. 
Arpacık soğanlar soyulup bol suda yıkandıktan sonra yarısına kadar su eklenerek kısık 
ateşte soğanlar yumuşayıncaya kadar kaynatılır. 

e Tavaya yağ eklenir, eriyen yağa salçalar eklenip kavrularak sos yapılır. 

e Pişen etler ocaktan alınıp suyu süzülür ve ayrı bir tencereye alındıktan sonra soğanlar 
eklenir, ardından hazırlanan salçalı sos ilave edilir. 

e Karabiber, tuz ve et suyu yemeğe ilave edilir. Kısık ateşte yavaşça pişirilerek lezzetlerin 
birleşmesi sağlanır. Yemeğin suyu kıvam aldığında ocaktan alınır. 


Sütlü tarifi olarak evde kaymak yapımına değinmek istiyorum. 


Kaymak 

Taze sağılan manda sütü ocakta 90-95*C'ye kadar ısıtılır, bu 
aşamada sütün dibinin tutmaması önemlidir. Üzeri kaymak 
bağladığında süt, soğuması için tülbent ile kapatılarak 
bekletilir. Soğuyan sütün üzerindeki kaymak alınır ve taze 
sağılmış yeni süt ilave edilir, aynı süreç tekrarlanıp oluşan 
kaymaklar alınır. Biriken kaymaklar bir gece bekletildikten 
sonra tüketime hazır hale gelir. Kendi kaymağınızı yapmak istiyorsanız çeşitli 
şarküterilerde bulabileceğiniz pastörize edilmemiş inek sütünden alarak aynı işlemleri 
takip edip yapabilirsiniz. 


KAYNAKÇALAR: 

Kişisel görüşme; Afyon Belediyesi Kültür ve Sosyal İşler Birimi personeli Edip Sayın 
(12.02.2018) 
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https://yemek.com/afyon-yemekleri, Erişim Tarihi: 10.02.2018 

3-Pamuk, Ş. (2017), Geleneksel Afyon Kaymağı Üretimi, 

“Atatürk Üniversitesi Veteriner Bilimleri Dergisi”, 5. 85. 

4- T.C Kültür ve Turizm Bakanlığı, Afyon Karahisar İl Kültür ve Turizm Müdürlüğü, Yöresel 
Yemekler, www.afyonkulturturizm.gov.tr/TR,63460/yoresel-yemekler.html, 

Erişim Tarihi:10.02.2018. 
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1-Birgül, R.,(2016) “Afyon'un Kaymağı neden en iyisi?”, www.hurriyet.com.tr/kelebek/gurme/ 
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Afyon ilinde haşhaş tarımının 
fazla olması bölgenin yemek 
kültürüne de yansımıştır. 
Bölgede hemen hemen her 
lokantada yapılan düğülü 
(ince bulgurlu) haşhaş tatlısı; 
haşhaşın çıtır dokusu, ince 
lezzeti ve üstüne eklenen 
kaymak ile adeta damak 
çatlatmaktadır. Evlerde 
mutlaka yapılması gereken bir 
tatlı olduğunu düşünüyorum. 


Düğülü Haşhaş Tatlısı 

(6 kişilik) 

Malzemeler 

1 su bardağı haşhaş 

W su bardağı düğü (ince bulgur) 
3,5 su bardağı süt 

1 su bardağı şeker 

Ve su bardağı ceviz 

2 yemek kaşığı margarin 
Kaymak 

Yapılışı: 

© Haşhaş kavrulur ve ezilir. 

« Bir tencereye düğü, haşhaş 
ve şeker ilave edilir kavrulur. 
Sürekli karıştırarak yavaş 

yavaş süt ilave edilir. Ardından 
margarin eklenip muhallebi 
kıvamına gelesiye kadar pişirilir, 
bu aşamada sürekli karıştırmak 
çok önemlidir. 

« Karışım tepsiye dökülüp 
sıcaklığı gidesiye kadar 

oda ısısında, sonrasında ise 
buzdolabında en az 2 saat 
dinlendirilir. 

e Üzerine isteğe bağlı olarak 
ceviz ve kaymak eklenerek 
servis edilir. Afiyet olsun... 
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fındık ezmelerinin içinde bol fındık var. 


Karadeniz'in muhteşem doğasından gelen mucizevi kuruyemiş fındığı, 
1933'ten bu yana sofralarınıza getiriyoruz. 


FINDIKI 


Www.gursoy.com.ir 
m a 


City Farm'dan Sertifikalı 
Organik Ürünler. 
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Giyim 


www.cityfarm.com.tr 


